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ПРЕДИСЛОВІЕ. 


Колбасное  производство  и  вообще  производство 
изъ  свинины  относится  настолько  къ  разнообраз¬ 
нымъ  и  настолько  общеупотребительнымъ  пита¬ 
тельнымъ  веществамъ,  что  литература  поэтому 
вопросу,  повидимому,  должна  бы  быть  большая;  но 
между  тѣмъ,  на  самомъ  дѣлѣ  мы  видимъ  колбас¬ 
ное  производство  лишь  въ  книгахъ  кулинарнаго 
искусства,  въ  которыхъ  разногласицы  и  неопредѣ¬ 
ленность  царятъ  на  первомъ  мѣстѣ,  вслѣдствіе 
чего  изученіе  этого  дѣла  становится  не  только 
затруднительнымъ,  но  даже  совсѣмъ  невозмож¬ 
нымъ. 

Въ  виду  этого  и  въ  виду  громадной  потребности 
въ  сбытѣ  свиного  товара  на  заграничные  рынки  и 
домашняго  потребленія,  является  настоятельная 
потребность  въ  спеціальномъ  сочиненіи  по  этому 
вопросу,  сочиненію  вполнѣ  раціональному,  провѣ¬ 
ренному,  основательному.  А  потому  настоящее 
руководство  заключаетъ  въ  себѣ  прежде  всего 
систематическое  изложеніе  воспитанія  и  откарм¬ 
ливанія  лучшими  способами  свиней  и  размноженіе 
ихъ  лучшихъ  породъ,  отчего  главнымъ  образомъ 
зависитъ  не  только  качество  получаемыхъ  отъ  нихъ 
продуктовъ,  но  и  ихъ  цѣнность.  Кромѣ  этого  ру¬ 
ководство  это  заключаетъ  въ  себѣ  подробное  опи¬ 
саніе  всѣхъ  тѣхъ  свиныхъ  продуктовъ,  которые 
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являются  въ  продажѣ  на  внутреннихъ  и  заграниц 
ні.іхъ  рынкахъ,  съ  подробнымъ  наставленіемъ  при¬ 
готовленія  свинины,  окороковъ,,  колбасъ  и  пр.,  а 
также  различные  способы  соленія,  копченія,  ва¬ 
ренія  и  проч.  и  проч 

Книга  эта,  какъ  мы  можемъ  думать,  должна 
принесть  пользу  не  только  для  сельскаго  хозяина, 
но  и  для  домашняго  обихода,  такъ  какъ  въ  ней 
изложено  все,  что  бы  спеціально  изучить  колбас¬ 
ное  производство,  въ  томъ  видѣ,  въ  которомъ  оно 
можетъ  быть  полезно  всякому  хорошему  хозяину, 
соблюдающему  свой  матеріальный  интересъ. 


Составитель. 


ЧАС  Т  Ь  I. 


О  породѣ  свиней  и  о  свойствѣ  кормовыхъ  веществъ  для  откарм¬ 
ливанія  свиней-  Пища  для  спиней  и  разведеніе  ихъ.— Убой  и 
общая  подготовка  свиного  мяса.— Раздѣлка  и  обработка  свино¬ 
го  мяса. — Соленіе  разныхъ  окороковъ  и  полученіе  свиного  сала.— 
Различные  окорока  и  различныя  мелкія  части  туши. 


ГЛАВА  I. 

О  породѣ  свиней  и  о  свойствѣ  кормовыхъ  средствъ  для 
откармливанія  свиней. 

Прежде  чѣмъ  излагать  производства  продуктовъ, 
получаемыхъ  изъ  свиного  мяса,  мы  должны  болѣе 
или  менѣе  подробно  поговорить  о  этомъ  мясѣ,  а 
такъ  какъ  достоинство  мяса  всѣхъ  животныхъ  зависитъ 
отъ  кормленія  самого  животнаго,  его  воспитанія, 
отъ  породъ  и  пр.,  то  понятно  мы  должны  всѣ  эти 
вопросы  разобрать  всѣстороште  и  по  возможности 
подробно. 

На  первомъ  планѣ  является  вопросъ:  какія  мѣры 
при  кормленіи,  а  слѣдовательно  и  при  откармлива¬ 
ніи  свиней?  Это  вопросъ  весьма  важный,  такъ  какъ 
раціональное  веденіе  свиноводства  и  надлежащее 
правильное  кормленіе  всегда  обезпечиваютъ  боль¬ 
шую  выгоду. 

Прежде  всего  надо  знать  что  свинья  есть  живот - 
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те  всеядное ,  а  потому  у  свиньи  дѣятельность  пище¬ 
варенія  и  питанія  производится  иначе  чѣмъ  у  рога¬ 
таго  скота  и  лошади. 

Свинья  можетъ  питаться  то  растительнымъ  кор¬ 
момъ,  то  веществами  животнаго  происхожденія,  при 
чемъ  свинья  не  старается  пережевывать  мелко  пищу 
и  часто  глотаетъ  цѣликомъ,  вслѣдствіе  чего,  желу¬ 
докъ  не  успѣваетъ  переварить  ее  и  пища  выходитъ  цѣ¬ 
ликомъ  съ  каломъ,  а  потому  даваемыя  свиньѣ  въ  пи¬ 
щу,  какія  либо  твердыя  вещества,  высушенныя,  и  проч. 
должны  быть  измельчены  и  смочены  жидкостью. 
Свинья  очень  любитъ  всѣ  отбросы  кухоннаго  произ¬ 
водства. 

Рогатый  скотъ  и  вообще  всѣ  жвачку  отрыгающія 
животныя  безразлично  могутъ  употреблять  вещества 
въ  сыромъ  видѣ,  между  тѣмъ  какъ  свиньи  требуютъ, 
чтобы  зерна  растеній  были  раздавлены,  и  распарены, 
что  имѣетъ  важное  обстоятельство  и  свои  преиму¬ 
щества. 

Важнымъ  обстоятельствомъ  для  успѣшнаго  содер¬ 
жанія  свиней,  необходимымъ  условіемъ  является  чи¬ 
стота  содержанія  свиныхъ  хлѣвовъ  и  самихъ  свиней, 
вслѣдствіе  этого  свиньи  всегда  будутъ  здоровы,  хо¬ 
рошо  и  скоро  откармливаются.  Хлѣвъ  обязательно' 
должно  всегда  держать  въ  чистотѣ,  а  равно  и  посу¬ 
ду  для  корма,  возобновлять  подстилку,  а  самихъ  сви¬ 
ней  лѣтомъ  купать  ежедневно  въ  чистой  водѣ  и  че¬ 
резъ  каждыя  2  дня  расчесывать  ихъ  скребницей, 
крѣпкой  щеткой  или  надрѣзаннымъ  вѣникомъ  изъ  бе¬ 
реговыхъ  вѣтвей,  такъ  какъ  Функція  кожи  у  свиней 
очень  дѣятельна,  и  чистота  ея  обязательно  необхо¬ 
дима  для  здоровья  этихъ  животныхь. 

При  кормленіи  свиней  необходимо  поступать  очень 
съ  большою  осторожностью,  такъ  какъ  свинья  очень 
прожорлива  и  глотаетъ  пищу  не  вполнѣ  пережевы¬ 
вая,  а  почему  легко  и  обжирается;  вслѣдствіе  чего,. 
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пищу  свиньямъ  надо  давать  не  сразу,  но  три  раза 
въ  день,  и  усиливая  дачу  исподволь  не  болѣе  5  разъ, 
причемъ  передъ  каждымъ  кормленіемъ  должно  вы¬ 
жидать,  когда  животныя  дадутъ  знать  крикомъ  о  по¬ 
требности  пищи.  Увеличеніе  корма  въ  день  не  долж¬ 
но  превышать  І'/і  —  1'Д  Фун.  Чистота  корыта  съ  во¬ 
дой  и  кормушекъ  есть  главное  условіе,  въ  против¬ 
номъ  случаѣ,  вслѣдствіе  окисленія  и  порчи  корма, 
могутъ  легко  наступить  болѣзни,  препятствующія 
надлежащему  откормленно. 

Въ  сравненіи  съ  быками  и  баранами,  ежедневное 
прибавленіе  въ  вѣсѣ,  откармливаніе  свиней  равняетъ 
въ  3  раза  и  даже  болѣе.  Именно,  въ  то  время  какъ 
у  овецъ  приблизительно  800—900  Фун  органическаго 
вещества  даютъ  юо  Фун.  прироста  живого  вѣса,  у 
свиньи  же  достаточно  для  этого  400— 500  фун.,  т.  е. 
въ  два  раза  меньше,  слѣдовательно,  4—5  фун.  кор¬ 
ма  даютъ  I  Фун.  прироста  въ  тѣлѣ. 

Отдавая  полную  справедливость  всѣмъ  мнѣніямъ 
о  томъ,  что  англійскія  свиньи  берхширскія,  іоркшир- 
скія,  менгольнскія,  тамвартскія  и  пр.,  болѣе  всего 
способны  откармливаться  и  гораздо  легче  и  быстрѣе, 
чѣмъ  другія  свиньи,  мы  въ  то  же  время  позволя¬ 
емъ  себѣ  высказать  то  мнѣніе,  что  и  наша  русская 
крестьянская  свинья,  имѣющая  столь  много  разно¬ 
видностей,  окажется  далеко  не  хуже,  если  поста¬ 
вить  ее  въ  тѣ  же  условія,  какъ  содержатся  у  насъ 
и  англійскія  свиньи.  Все  зависитъ  вполнѣ  отъ  спо¬ 
соба  содержанія,  воспитанія  и  т.  п. 

Наша  свинья,  какъ  уже  доказано  опытами,  при 
улучшеніи  содержанія  и  кормленія  далеко  не  усту¬ 
паетъ  англійскимъ  породамъ,  а  потому  и  незачѣмъ 
прибѣгать  къ  примѣси  посторонней  крови,  тяжело 
переносящія  наши  мѣстныя  климатическія  и  другія 
условія.  Кромѣ  того  съ  внесеніемъ  чужой  крови  вно¬ 
сится  къ  нашимъ  свиньямъ  и  воспріимчивость  къ  раз- 
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нымъ  заболѣваніямъ,  которымъ  раньше  и  не  были 
подвергаемы  наши  свиньи.  Л  потому  намъ  очень  ча¬ 
сто  приходилось  слышать  что  культурныя  породы 
и  помѣси  начали  подвергаться  эпизоотическимъ  за¬ 
болѣваніямъ,  уносящимъ  много  свиней  и  принося¬ 
щимъ  хозяйствамъ  значительные  ущербы.  Но  что  са¬ 
мое  важное  обстоятельство,  это  то,  что  съ  внесеніемъ 
всюду  чужой  крови  и  съ  уничтоженіемъ  нашей  русской 
типичной  свиньи,  мы  неизбѣжно  лишимся  такого  цѣн¬ 
наго  матеріала,  какъ  щетины,  вывозъ  которой  уже 
теперь  достигаетъ  суммъ  на  нѣсколько  милліоновъ 
рублей,  а  при  уменьшеніи  ея  она  еще  болѣе  вздо¬ 
рожаетъ.  Между  тѣмъ  это  прежнее  мнѣніе,  что 
щетинистыя  свиньи  доставляютъ  грубое,  жесткое 
мясо  и  проч.  — лишено  всякаго  основанія.  Въ  насто¬ 
ящее  время  щетину  доставляютъ  исключительно 
только  однѣ  русскія  свиньи,  если  не  считать  щети¬ 
ну  дикихъ  кабановъ. 

Хотя  мы  и  высказались  за  разведеніе  свиней  чисто¬ 
русской  породы,  но  мы  ничего  не  имѣемъ  и  о  дру¬ 
гихъ  чисто-иностранныхъ  породахъ,  тѣмъ  болѣе,  что 
въ  отправку  свиней  на  заграничные  рынки  преиму¬ 
щественно  требуются  свиньи  мелкихъ  англійскихъ 
породъ. 

Такъ  какъ  животный  организмъ  разлагаетъ  слож¬ 
ныя  питательныя  вещества  путемъ  окисленія  на  бо¬ 
лѣе  простыя,  то  мы  должны  доставлять  организму 
въ  пищѣ  таковыя  вещества,  изъ  которыхъ  состоитъ 
тѣло  и  которыя  теряются  во  время  жизнедѣятель¬ 
ности  его. 

Намъ  хорошо  извѣстно,  что  организмъ  животнаго 
состоитъ  изъ  бѣлковъ,  жира ,  и  уілевидовь  воду  и  мине¬ 
ральныя  вещества.  Поэтому  при  питаніи  животнаго 
пища  его  обязательно  должна  состоять  изъ  выше¬ 
сказанныхъ  веществъ,  что  бы  такимъ  образомъ  по¬ 
полнять  потерю  организма,  такъ  какъ  самъ  по  себѣ 
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организмъ  не  можетъ  производить  вышесказанныя 
вещества. 

Питательными  или  усвоенными  веществами  называются 
тѣ  отдѣльныя  составныя  части  пищевыхъ  веществъ, 
которыя  какъ  бѣлокъ,  жиръ,  сахаръ,  сырыя  волокна, 
вода,  ФосФорная  кислота,  представляютъ  собою  са¬ 
мостоятельныя  химическія  тѣла  и  которыя  въ  состо¬ 
яніи  предотвратить,  уменьшить  или  возстановить  въ 
животномъ  организмѣ  обусловленную  жизненнымъ 
процессомъ  потерю  этихъ  веществъ. 

Пищевыя  средства,  т.  е.  пища ,  какъ  напр.  сѣно,  кле¬ 
веръ,  зерно  и  корнеплоды,  которое  животное  полу¬ 
чаетъ  въ  кормъ, — суть  естественныя  смѣси  изъ  раз¬ 
личныхъ  питательныхъ  веществъ;  такъ  напр.  ячмень, 
содержитъ  бѣлокъ,  жиръ,  сырый  волокна,  минераль¬ 
ныя  вещества  и  воду. 

При  питаніи  домашнихъ  животныхъ  въ  силу  пре¬ 
слѣдованія  различныхъ  спеціальностей  дѣла,  ради 
которыхъ  ихъ  разводятъ,  производятся  и  различные 
способы  ихъ.  Крупный,  напр.  рогатый  скотъ,  кото¬ 
рый  долженъ  производить  работу,  нуждается  въ  дру¬ 
гихъ  питательныхъ  веществахъ  нищи,  чѣмъ  такой 
скотъ,  который  долженъ  доставлять  послѣ  убоя  жир¬ 
ное  и  мягкое  мясо;  также  и  скаковая  лошадь  долж¬ 
на  быть  иначе  кормлена,  чѣмъ  лошадь  рабочая;  при 
разведеніи  овецъ,  предназначенныхъ  для  производи¬ 
тельности  шерсти,  должно  быть  другое  кормленіе, 
чѣмъ  съ  цѣлью  откармливанія.  Тоже  можно  сказать 
и  относительно  откормленія  свиней:  свиньи,  пред¬ 
назначенныя  па  мясо,  кормятся  иначе,  чѣмъ  тѣ,  ко¬ 
торыя  предназначаются  на  сало,  а  равно  иначе,  чѣмъ 
тѣ,  которыя  предназначены  на  племя,  т.  е.  для  раз¬ 
вода. 

Для  откормленія  выбираютъ  молодыхъ  животныхъ 
изъ  быстро  развивающихся  малыхъ  или  средней  ве¬ 
личины  породъ,  которыя  могутъ  уже  въ  возрастѣ 
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отъ  8  —  Ю  мѣсяцевъ  при  надлежащемъ  кормленіи 
быть  поставлены  въ  годное  для  продажи  положеніе. 
Не  слѣдуетъ,  однако,  расчитывать  въ  данномъ  слу¬ 
чаѣ  получить  отъ  свиньи  плотное  мясо  и  шпикъ  или 
много  сала,  потому  что  въ  это  время  у  нихъ  еще 
происходитъ  образованіе  мышечныхъ  волоконъ,  ко¬ 
торыя  и  отнимаютъ  въ  свою  пользу  отъ  тѣла  всѣ 
предназначенныя  для  него  питательныя  вещества, 
тогда  какъ  отложеніе  жира  въ  большихъ  его  мас¬ 
сахъ  начинается  только  послѣ  того,  когда  совер¬ 
шенно  окончится  образованіе  Формъ  тѣла.  Новооб¬ 
разованное  же  мясное  волокно  у  молодыхъ  живот¬ 
ныхъ  мягче  и  сочнѣе,  чѣмъ  таковое  у  болѣе  взрос¬ 
лыхъ  животныхъ,  почему  мясо  молодыхъ  свиней 
очень  скоро  расходится  въ  продажѣ  и  дорого  цѣ¬ 
нится  для  потребленія  его  въ  свѣжемъ  видѣ.  Зато 
подобное  мясо  негодится  для  просаливанія  и  копче¬ 
нія;  шпикъ  такого  мяса  менѣе  плотенъ  и  проченъ, 
а  также  доходъ  сала  незначительный.  Старыя  свиньи 
доставляютъ  твердое,  жесткое,  неудобоваримое  мясо; 
отложеніе  жира  бываетъ  часто  очень  значительное. 
Поэтому  тѣхъ  свиней,  которыя  уже  достигли  сте¬ 
пени  превращенія  ихъ  въ  такъ  называемыхъ  сальныхъ 
евин -.И,  ихъ  убиваютъ,  такъ  какъ  нѣтъ  выгоды  дер¬ 
жать  ихъ  болѣе. 

При  этомъ  надо  замѣтить  что  твердость  свиного 
мяса  и  пр.,  можно  до  нѣкоторой  степени  устранить 
кастраціей  свиней  какъ  самцовъ,  такъ  и  самокъ. 

Что  же  касается  употребляемыхъ  при  содержаніи 
свиней  кормовыхъ  веществъ,  то  на  первомъ  ряду 
здѣсь  являются  молоко  и  его  отбросы.  При  долж¬ 
номъ  откармливаніи  молокомъ  у  молодыхъ  свиней 
получается  сильнѣйшее  ирирощеніе  вѣса  тѣла,  если 
кромѣ  того  дается  примѣсь  богатыхъ  углеводами 
кормовыхъ  веществъ.  ІІрирощеніе  это  таково:  25  — 
30  фун.  на  1000  фун.  живого  вѣса,  и  при  этомъ 
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100  Фун.  вѣса  производились  лишь  140  Фунтамъ  ор¬ 
ганическаго  вещества.  Обильное  кормленіе  моло¬ 
комъ  оплачивается  выгоднѣе  всего.  Примѣсь  молоч¬ 
ныхъ  отбросовъ  къ  другимъ  кормовымъ  средствамъ 
дѣлаетъ  послѣдніе  вкуснѣе  и  удобоваримыми. 

Кормленіе  свиней  сырымъ  кормомъ,  древесина  ра¬ 
стительныхъ  частицъ,  пивная  дробина,  отруби,  зна¬ 
ченіе  которыхъ  очень  преувеличиио,  признано  без¬ 
полезнымъ.  Большого  достоинства  заслуживаютъ 
зерна  крупно  молотыя,  изъ  которыхъ  ячмень  пред¬ 
почитается  въ  особенности,  менѣе  овесъ.  Если 
свиньи  смолоду  пріучаются  къ  нераздробленнымъ  и 
къ  цѣльнымъ  зернамъ  и  послѣднія  даются  въ  сухомъ 
видѣ,  то  получаются  значительно  лучшіе  результа¬ 
ты.  Преимущество  таковаго  кормленія,  которое  спо¬ 
собствуетъ  лучшему  слюневыдѣленію  и  которое, 
слѣдовательно,  не  вызываетъ  ослабленія  пищевари¬ 
тельныхъ  органовъ,  должны  быть  оцѣнены. 

При  откормленіи  свиней  бобными,  стручковыми 
овощами  (бобы,  чечевица,  горохъ),  если  онѣ  даются 
въ  большихъ  дозахъ,  должно  придерживаться  спосо¬ 
бу  ихъ  опаривашя,  потому  что  въ  сыромъ  видѣ  они 
вспучиваютъ  и  засоряютъ  желудокъ.  При  подобномъ 
способѣ  кормленія  получается  самый  лучшій  резуль¬ 
татъ.  Прибавленіе  же  къ  подобному  корму  ржаной 
дробины  даетъ  еще  болѣе  превосходный  результатъ. 
Если  рожь  дается  въ  большомъ  количествѣ,  то  не¬ 
достаточно  одного  раздробленія,  а  требуется,  чтобы 
она  была  и  проварена.  При  кормленіи  исключительно 
-однимъ  картофелемъ  даетъ  губчатое,  ноздреватое  мя¬ 
со,  разваливающееся  и  съеживающееся  при  вареніи 
мясо  не  хорошаго  вкуса.  Точно  также  неблаго¬ 
пріятный  результатъ  получается  при  зеленомъ  кор¬ 
мѣ,  при  чемъ  мясо  получаетъ  особенную  желтоватую 
окраску.  Значительная  прибавка  масляныхъ  лепешекъ, 
т.  е.  жмиховъ,  остающихся  отъ  выжатія  раститель- 
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ныхъ  маслъ,  а  также  мясной  муки  къ  ячменю  пони¬ 
жаютъ  хорошій  вкусъ  мяса  и  сала. 


ГЛАВА.  II. 

Количество  пищи,  даваемой  свиньямъ  и  разведеніе  свиней: 

Само  собою  разумѣется,  что  съ  увеличеніемъ  воз¬ 
раста  и  соотвѣтственно  ему  вѣса  свиньи  увеличи¬ 
ваются  и  потребность  послѣдней  къ  кормовымъ  пор¬ 
ціямъ,  т  е.  дозамъ,  нормахъ,  вызываемая  въ  свою 
очередь  потребностью  организма  къ  большимъ  со- 
дережимыхъ  въ  кормѣ  питательныхъ  веществъ,  осо- 
беннно  въ  молодомъ  возрастѣ,  когда  происходитъ 
ростъ  животнаго.  При  составленіи  кормовыхъ  смѣсей 
стараются,  чтобы  по  мѣрѣ  увеличенія  организма  уве¬ 
личивались  дачи  корма,  а  вмѣстѣ  съ  нимъ  и  содер¬ 
жимое  въ  немъ  питательныхъ  веществъ,  при  чемъ 
берутся  такія  вещества,  чтобы  они  имѣли  соотвѣт¬ 
ственное  отношеніе  между  азотистыми  веществами , 
главными  составными  частями  которыхъ  будетъ  бѣ¬ 
локъ  или  альбуминъ,  почему  они  еще  называются 
альбуминными ,  а  также  протеиновыми  тѣлами ,  къ  безъ- 
азотистымъ ,  главными  составными  частями  которыхъ 
будетъ  сахаръ  и  крахмалъ;  эти  послѣднія  также  еще 
называются  ушвадами ,  такъ  какъ  много  содержатъ 
въ  себѣ  углеродистыхъ  соединеній. 

Азотистыя  вещества  идутъ  преимущественно  на 
образованіе  мяса  и  ткани  въ  животномъ  организмѣ, 
а  потому  таковыя  вещества  называютъ  мясообразова ■ 
тельными.  Углеводы  же,  т.  е  безазотистыя  поддер¬ 
живаютъ  дыханіе  и  теплотѵ  въ  животномъ  тѣлѣ,  а 
избытокъ  ихъ  отлагается  въ  организмѣ  въ  видѣ  жира, 
почему  ихъ  и  называютъ  жирообразова тельными  ве¬ 
ществами. 
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Ниѵкеприведенная  таблица  даетъ  разсчетъ  кормле¬ 
нія  свиней.  Таблица  эта  выведена  изъ  2-хъ  лѣтняго 
опыта  Нейштаубе.  Въ  основу  этой  таблицы  положе¬ 
но  зерново-молочное  кормленіе  согласно  требовані¬ 
ямъ  иностранныхъ  рынковъ,  а  таковое  кормленіе  не¬ 
обходимо  не  только  для  того,  чтобы  получить  при 
соленіи  хорошее,  плотное  и  сочное,  вкусное  мясо 
и  шпикъ,  но  главнымъ  образомъ  и  для  того,  чтобы 
получить  при  соленіи  прочные  продукты,  такъ  какъ 
извѣстно,  что  свиньи,  кормленныя  бардою,  разными 
жмихами  и  прочими  подобными  отбросами  отъ  раз¬ 
ныхъ  мясныхъ  и  другихъ  заводовъ,  даютъ  свинину 
мягкую,  дряблую  и  таковое  же  сало,  при  соленіи 
желтоватаго  цвѣта  и  нехорошаго  вкуса.  А  потому 
зерновое,  а  еще  лучше  зерново- молочное  кормленіе, 
если  бы  таковое  и  обходилось  немного  дороже  бар¬ 
дяного,  жмихового  и  т.  п.,  то  зато  оплачивается 
много  лучше. 


і 
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Если  къ  вышеописанному  зерновому  корму  при¬ 
бавлять  снятого  молока  или  пахтаньи  (сыворотки) 
имѣющихся  почти  въ  каждомъ  хозяйствѣ,  а  равно 
необходимо  прибавлять  корнеплодовъ,  особенно  кар- 
тоФелю  и  свеклы — также  въ  вареномъ  видѣ,  то  корм¬ 
леніе  будетъ  считаться  образцово-раціональнымъ  и  опла- 
тится  съ  большимъ  барышемъ.  Молоко  необходимо 
прибавлять  въ  кормъ  по  меньшей  мѣрѣ  7*  -  V*  бу¬ 
тылки  въ  день  на  каждый  пудъ  живого  вѣса;  свеклы 
и  картофеля  по  ровной  части:  по  V*  фунта  каждаго 
на  і  пудъ  живого  вѣса  въ  день;  ихъ  начинаютъ  да¬ 
вать  съ  третьяго  мѣсяца  возраста;  при  откармлива¬ 
ніи  свиней  на  сало,  корнеплодъ  можно  увеличить 
вдвое. 

Изъ  вышеприведенной  таблицы  ясно  видно,  что 
при  раціональномъ  кормленіи  свиней  имѣются  два 
главныхъ  періода;  періодъ  выращиванія ,  продолжаю¬ 
щійся  до  8-ми  мѣсячнаго  возраста  свиньи  и  во  вре¬ 
мя  котораго  въ  организмѣ  происходитъ  главнымъ 
образомъ  отложеніе  и  образованіе  мяса  и  другихъ 
тканей  и  періодъ  откармливанія ,  начинающагося  отъ 
8-ми  мѣсячнаго  возраста  и  продолжающагося  до  3 
и  болѣе  лѣтъ.  Хотя  въ  таблицѣ  показано  только  до 
II  мѣсяцевъ  возраста,  но  это  сдѣлано  лишь  потому, 
что  желательно  было  показать  достиженіе  вѣса  до 
6  пуд.,  какъ  необходимая  норма  для  малосольной 
свинины,  отправляемой  за-границу  въ  половинкахъ  — 
Вазоп. 

Цѣлесообразность  въ  устройствѣ  свиного  хлѣба 
настолько  же  необходимо  для  успѣшнаго  развитія 
и  откармливанія  свиней,  какъ  необходима  она  при 
устройствѣ  помѣщеній  и  для  прочихъ  нашихъ  домаш¬ 
нихъ  животныхъ. 

На  это  условіе  хорошаго  успѣха  въ  свиноводствѣ, 
къ  сожалѣнію,  обращаютъ  еще  очень  мало  вниманія, 
находя  изъ  ложнаго  представленія,  что  свинья  будто 
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бы  менѣе  любитъ  опрятность  и  потому  менѣе  нуж¬ 
дается  въ  ней,  чѣмъ  прочія  наши  домашнія  живот¬ 
ныя,  и  что  будто  бы  онѣ  грубѣе  ихъ  и  потому  не 
столь  впечатлительны  къ  перемѣнамъ  температуры, 
зависящихъ  отъ  дурного  устройства  хлѣва. 

Хотя  и  нельзя  не  признать,  что  свойственная  свиньѣ 
толстая  кожа  дѣлаетъ  ее  вообще  менѣе  впечатли¬ 
тельною  къ  холоду,  въ  особенности  тогда,  когда  она 
покрыта  щетиною,  однако  все-таки  извѣствая  равно¬ 
мѣрность  въ  температурѣ  всегда  необходима  для  ус¬ 
пѣшнаго  тѣлеснаго  развитія  животнаго  и  притомъ 
необходима  тѣмъ  болѣе,  чѣмъ  тоньше  дѣлается  кожа, 
отъ  облагораживанія  и  скрещиванія  съ  тонкокожими 
иностранными  породами  свиней  и  чѣмъ  болѣе  вмѣстѣ 
съ  тѣмъ,  ослабляется  зашита  щетиною. 

Поэтому  то  облагороженныя  свиньи  болѣе  требо¬ 
вательны  относительно  равномѣрности  въ  теплотѣ 
въ  зимніе  мѣсяцы,  а  особенно  въ  молодомъ  возрастѣ. 
Почти  вовсе  безъ  щетины  рождающіеся  поросята 
даже  очень  впечатлительны  къ  холоду  и  нерѣдко 
погибаютъ  именно  отъ  недостатка  теплоты;  поэтому, 
если  хлѣвы  плохи  и  холодны,  то  почти  невозможно 
воспитать  поросятъ,  родившихся  въ  холодные  мѣ¬ 
сяцы. 

При  взрослыхъ,  а  также  и  откармливаемыхъ  свинь¬ 
яхъ  также  нельзя  не  заботиться  о  поддержаніи  из¬ 
вѣстной  температуры,  потому  что  при  соотвѣтству¬ 
ющей  животнымъ  температурѣ  имъ  удобнѣе,  и  они 
требуютъ  менѣе  корма  для  развитія  необходимой 
тѣлесной  теплоты;  а  этотъ  расходъ  тѣмъ  въ  боль¬ 
шемъ  количествѣ  внутренней  теплоты  нуждается 
животное  для  уравновѣшиванія  дѣйствующихъ  на 
тѣло  извнѣ  холодной  температуры. 

Однако,  и  слишкомъ  высокая  температура  можетъ 
быть  обременительна,  а  въ  лѣтнее  время  при  откарм¬ 
ливаніи  даже  и  опасна;  поэтому  слѣдуетъ  заботить- 
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ся,  чтобы  въ  хлѣву  въ  теченіи  лѣта  было  достаточ¬ 
но  прохладно,  а  въ  теченіи  зимы  достаточно  тепло. 
Для  достиженія  этого,  массивно  построенные  хлѣва 
съ  толстыми  каменными  стѣнами  будутъ  наилучшіе, 
такъ  какъ  внутренняя  температура  въ  нихъ  всего 
менѣе  зависитъ  отъ  внѣшней. 

Такъ  какъ  изъ  тѣла  животнаго  выдѣляется  въ  видѣ 
испарины  много  воды,  да,  кромѣ  того,  испаряется 
много  той  воды,  которая  употребляется  на  чистку 
хлѣва,  то  очевидно  необходимо  заботиться  о  доста¬ 
точной  вентиляціи.  Для  этого  устраиваютъ  въ  доста¬ 
точномъ  числѣ  трубы,  пропускаемыя  черезъ  пото¬ 
локъ  и  крышу  хлѣва.  А  также  дѣлаютъ  отверстія 
и  въ  боковыхъ  стѣнахъ  хлѣва.  О  чистотѣ  и  вообще 
объ  опрятномъ  содержаніи  хлѣва  мы  уже  говорили 
выше.  Сухое  логовище  существенно  необходимо  при 
разведеніи  всѣхъ  свиней,  преимущественно  же  оно 
необходимо  для  молодыхъ  животныхъ,  такъ  какъ 
они  обыкновенно  гибнутъ  въ  сыромъ  и  холодномъ 
хлѣву. 

Даже  взрослыя  свиньи  страдаютъ  отъ  нечистоты 
хлѣва  и  подвергаются  нѣкоторымъ  болѣзнямъ,  изъ 
коихъ  къ  наичаще  встрѣчающихся  слѣдуетъ  при¬ 
числить  вошъ  и  выпаденіе  щетины.  Свиная  вошь  есть 
самый  обыкновенный  бичъ  свиней,  содержимыхъ  въ 
неопрятныхъ  хлѣвахъ  или  вообще  худо  содержимыхъ. 
Если  завелись  вши,  то  свинья  всегда  спадаетъ  съ 
тѣла.  Вошь  эта  болѣе  распространяется  по  головѣ, 
за  ушами,  на  шеѣ  и  на  щетинистомъ  хребтѣ  на  спи¬ 
нѣ  и  большею  частью  встрѣчается  у  густоволоси¬ 
стыхъ  свиней.  Вши  эти  легко  исчезаютъ  —  стоитъ 
только  чаще  мыть  и  чесать  животное  и  доставлять 
ему  сухое  и  опрятное  логовище. 

Выпаденіе  или  гниль  щетины  много  хуже  вши,  она 
проявляется  въ  связи  съ  внутренними  болѣзнями 
Болѣзнь  эта  обнаруживается  легкимъ  освобожденіемъ 
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и  выпаденіемъ  щетины,  на  корнѣ  которой  находится 
капелька  черноватой  крови,  а  также  и  менѣе  плот¬ 
ною,  часто  синевато-красными  пятнами  отсвѣчиваю¬ 
щеюся,  кожею.  Въ  данномъ  случаѣ  необходимо  при¬ 
бѣгать  къ  помощи  врача,  но  болѣе  всего  надр  по¬ 
заботиться  объ  устраненіи  причинъ— содержанія  въ 
грязномъ  хлѣву  при  недостаточномъ  къ  тому  же  пи¬ 
таніи. 

Для  того,  чтобы  дать  стокъ  нечистотамъ  хлѣва, 
полъ  слѣдуетъ  дѣлать  съ  уклономъ  и  покрывать  его 
цементомъ.  Боковыя  стѣны  хлѣва  лучше  всего  дѣ¬ 
лать  безъ  деревянныхъ  столбовъ  и  выкладывать  ихъ. 
изъ  кирпича  на  цементѣ,  чтобы  не  гнили,  потому 
что  дерево  легко  гніетъ,  а  досчатыя  стѣны  пред¬ 
ставляютъ  убѣжище  для  крысъ.  Кормовыя  корыта 
также  слѣдуетъ  дѣлать  изъ  обожженной  каменной 
массы  на  цементѣ,  таковыя  корыта  очень  прочны  и 
въ  нихъ  не  такъ  скоро  закисаетъ  кормъ,  какъ  въ 
деревянныхъ  корытахъ. 

Хлѣвъ  для  откармливанія  долженъ  быть  отдѣленъ 
отъ  хлѣва  для  племенныхъ  животныхъ,  чтобы  по¬ 
ставленныя  на  откормъ  животныя  не  были  обезпо¬ 
коиваемы  шумомъ  молодыхъ  поросятъ,  такъ  какъ 
откармливаемое  животное,  послѣ  ѣды,  должно  пользо¬ 
ваться  покоемъ.  Поэтому  лучше  всего  будетъ,  если 
кухню,  гдѣ  приготовляется  кормъ,  помѣстить  въ  се¬ 
рединѣ  хлѣва  и  съ  одной  стороны  ея  устроить  хлѣвъ 
для  откармливаемаго  скота,  а  съ  другой  для  пле- 
меинаго. 

Нельзя  также  обойтись  безъ  просторнаго,  обне¬ 
сеннаго  заборомъ  или  каменной  стѣною  большого 
двора,  на  которомъ  могли  бы  прогуливаться  племен¬ 
ныя  свиньи.  Если  они  не  гоняются  въ  поле,  то  дѣ¬ 
лаютъ  большое  водовмѣстилище,  въ  которомъ  могли 
бы  валяться  и  купаться  свиньи  въ  жаркое  время.  Въ 
лѣтнюю  пору  болѣе  взрослыя  племенныя  свиньи  мо- 


—  19  — 


гутъ  оставатся  на  дворѣ  всю  ночь,  чтобы  воздухъ 
въ  хлѣву  не  былъ  очень  спертъ.  Если  воздухъ  бу¬ 
детъ  спертъ,  то  могутъ  появиться  многія  болѣзни: 
такъ  напр.  тифозное  воспаленіе  кишекъ,  обыкно¬ 
венно  вызываемое  свиною  чумою.  При  началѣ  теп¬ 
лаго  времени  года  нужно  почаще  окроплять  хлѣвъ 
хлорной  известью  или  разведенною  карболовою  кис¬ 
лотою.  Хлѣвъ  для  племеннаго  скота  долженъ  быть 
достаточно  свѣтлымъ;  хлѣвъ  же  для  откормливаиія 
скота,  напротивъ,  менѣе  свѣтлымъ,  потому  что  ма¬ 
лый  свѣтъ  содѣйствуетъ  покойному  состоянію  жи¬ 
вотнаго. 

Для  правильнаго  свиноводства  хотя  и  необходимъ 
хлѣвъ,  т.  е.  свинарникъ,  но  по  постройкѣ  не  тре¬ 
буетъ  ни  какихъ  дорогихъ  приспособленій,  какъ  въ 
предыдущихъ;  можно  ограничиться  обыкновеннымъ 
•сараемъ,  сдѣланнымъ  даже  изъ  вершковыхъ  досокъ, 
плотно  впущенныхъ  въ  столбы  и  покрытыхъ  около¬ 
томъ  на  глинѣ  съ  обыкновеннымъ  скатомъ,  т  е. 
стропилою  въ  2/з  ширины  зданія;  внутри  свинарника 
помостить  полъ  плотно  въ  закрой,  съ  наклономъ 
пола  отъ  боковыхъ  стѣнъ  къ  его  срединѣ,  гдѣ  дол¬ 
женъ  проходить  жолобъ  для  стока  жидкостей  изъ 
свинарника;  кромѣ  того  жолобъ  долженъ  имѣть  са¬ 
мостоятельный  стокъ,  опять  таки  къ  серединѣ  по¬ 
стройки  въ  длину  ея,  откуда,  поворачиваясь,  дол¬ 
женъ  выходить  наружу  въ  сборникъ  жидкостей.  Вну¬ 
три  свинарника  соотвѣтственно  пространству  раз¬ 
мѣстить  станки,  почти  равныхъ  размѣровъ  (въ  4 1  /•> 
и  б’/а  аршинъ)  и  между  станками  оставить  корри- 
доръ  въ  47а  аршина  шириной,  по  которому  долженъ 
проходить  вышеупомянутый  сточный  жолобъ.  Коры¬ 
та  для  корма  должны  быть  размѣщены  по  одному 
корыту  на  два  станка. 

На  зиму  можно  сдѣлать  свинарникъ  теплымъ,  если 
снаружи  стѣны  его  обшить  матами,  сдѣланными  по 
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красноуфимскому  способу,  а  сверхъ  матовъ  обмазать 
глиною,  а  па  балки  положить  временный  потолокъ, 
изъ  жердей,  покрытыхъ  такими  же  матами  и  со¬ 
ломой. 

При  большомъ  производствѣ  можно  внутри  сви¬ 
нарника  проложить  рельсы  Дековилевской  перенос¬ 
ной  дороги;  эту  дорогу  провести  отъ  кухни,  кото¬ 
рая  должна  быть  построена  отдѣльно  отъ  свинар¬ 
ника,  по  крайней  мѣрѣ,  въ  разстояніи  15  саженъ  по- 
плетневой  обмазанной  галлереѣ.  Кухня  съ  продол¬ 
женною  отъ  нея  рельсовой  галлереею  до  свинар¬ 
ника  дороги  должны  быть  покрыты  землею  и  дерномъ. 

При  свинарникѣ  слѣдуетъ  устроить  большой  дворъ, 
огороженный  столбами  и  вершковыми  досками,  вы¬ 
шиною  отъ  1  '/2  до  2  аршинъ;  этотъ  дворъ  разбить- 
перегородками  на  нѣсколько  маленькихъ  двориковъ, 
для  удобства  при  выгонѣ  свиней  на  дворъ  по  пар¬ 
тіямъ  изъ  станковъ.  Свиней  слѣдуетъ  распредѣлить 
по  станкамъ  въ  различныхъ  количествахъ  группами, 
въ  зависимости  отъ  возраста  и  величины  свиней, 
отъ  5  до  10  штукъ  вмѣстѣ.  Сначала  для  помѣщенія 
въ  одинъ  станокъ  слѣдуетъ  выбирать  свиней  одного 
вѣса;  впрочемъ,  такой  подборъ  возможенъ  лишь  при 
большой  партіи  и  болѣе  однородной  породѣ:  сдѣ¬ 
ланный  сначала  по  этимъ  внѣшнимъ  признакамъ,  вы¬ 
боръ  быстро  уничтожается,  такъ  какъ  въ  теченіе 
откорма  приходится  отдѣлять  свиней  съ  болѣе  пло¬ 
химъ  питаніемъ  и  аппетитомъ  отъ  жадныхъ  и  быстро¬ 
жирѣющихъ;  черезъ  чуръ  злыхъ  отъ  излишне-смир¬ 
ныхъ,  размѣщая  ихъ  въ  отдѣльные  станки,  по  ихъ 
характеру.  При  этомъ  слѣдуетъ  замѣтить,  что  свиньи 
скоро  привыкаютъ  къ  станкамъ  и  сами  расходятся, 
по  назначеннымъ  для  нихъ  помѣщеніямъ-,  если  же 
какая  свинья  и  попадетъ  не  въ  свой  станокъ,  то  ее 
оттуда  выгоняютъ  остальныя  свиньи,  замѣтивъ,  что 
къ  нимъ  пришла  чужая  свинья;  за  ними  приходится 


21 


слѣдить  лишь  въ  первое  время.  Зато,  за  чистотой 
свинарника  слѣдуетъ  наблюдать  очень  строго,  осо¬ 
бенно  за  чистотою  корытъ  для  корма;  ихъ  слѣдуетъ 
ежедневно  вымывать,  а  послѣ  каждой  дачи  корма 
остатки  корма  изъ  корытъ  отбирать. 

Для  ухода  за  свиньями  слѣдуетъ  назначить,  по 
крайней  мѣрѣ,  двухъ  постоянныхъ  людей  и  къ  нимъ 
въ  помощь  иногда  додавать  на  цѣлый  день  или  на 
время  раздачи  корма,  одного  полурабочаго  мальчика; 
постоянные  люди  для  ухода  необходимы,  чтобы  они 
усвоились  съ  свинарникомъ  и  близко  знали  свиней 
по  партіямъ,  для  различнаго  ухода  за  каждою  пар¬ 
тіею  и  для  знанія  различныхъ  дачъ  корма  по  назна¬ 
ченію  для  каждой  партіи  свиней  соотвѣтственно  ихъ 
возрасту,  живому  вѣсу  или  характеру.  Слѣдуетъ, 
однако,  замѣтить,  что  трудно  достигнуть  вполнѣ 
правильныхъ  дачъ  корма  и  тщательнаго  ухода  за 
животными,  такъ  что,  при  откармливаніи  болѣе  или 
менѣе  значительной  партіи  свиней,  хозяинъ  долженъ 
стараться  достигнуть  того,  чтобы  свиньи  ежедневно 
получали  назначенное  имъ  суточное  количество  кор¬ 
ма  и  чтобы  этотъ  кормъ,  отпущенный  для  свиней 
полностью,  былъ  приготовленъ  надлежащимъ  спосо¬ 
бомъ;  конечно,  лучше,  если  свиньи  получаютъ  корма 
нѣсколько  болѣе  того,  сколько  они  могутъ  съѣдать, 
нежели  менѣе. 

Остатки  корма  не  должны  оставаться  въ  коры¬ 
тахъ,  такъ  какъ  остатки  эти  закисаютъ  и,  вслѣд¬ 
ствіе  этого,  могутъ  портить  свѣжія  дачи  корма,  ме¬ 
жду  тѣмъ,  какъ  эти  же  остатки  можно  отдать  имѣю¬ 
щимся  въ  хозяйствѣ  гуртовымъ  (надворнымъ)  свинь¬ 
ямъ,  не  назначеннымъ  для  откармливанія. 

Спариваніе.  Обыкновенные  признаки  похотливости 
состоянія  свиней  суть:  свинья  становится  въ  хлѣву 
непокойною,  бѣгаетъ  въ  немъ  туда  и  сюда,  часто 
издаваемымъ  хрюканіемъ  заявляетъ  желаніе  выйти 
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изъ  хлѣва,  ѣстъ  мало,  часто  приходитъ  въ  возбуж¬ 
денное  состояніе,  обнаруживающееся  въ  дикомъ  ви¬ 
дѣ  и  хриплыхъ  крикахъ,  при  чемъ  у  матокъ  и  еще 
чаще  у  борововъ  во  время  похотливаго  состоянія 
появляется  во  рту  пѣна.  Половыя  части  при  этомъ 
припухаютъ  и  краснѣютъ.  Если  находящаяся  свинья 
въ  похотѣ  будетъ  съ  прочими  свиньями  въ  хлѣву, 
то  она  надоѣдаетъ  этимъ  свиньямъ  вскакиваніемъ  и 
кусаніемъ  ихъ,  а  при  сильномъ  обнаруживаніи  поло¬ 
вой  страсти,  остающейся  безъ  удовлетворенія,  ча¬ 
сто  бываютъ  случаи,  что  свинья  наноситъ  сожитель¬ 
ствующимъ  съ  нею  свиньямъ  раны,  опасныя  для  жизни 
послѣднихъ. 

Свиньи  спариваются  только  два  раза  въ  годъ— вотъ 
общепринятый  способъ:  въ  мартѣ  мѣсяцѣ  и  октяб¬ 
рѣ, — тогда  приплодъ  получается  крѣпкій  и  здоровый 
въ  августѣ  и  Февралѣ. 

При  разведеніи  свиней  маткамъ,  т.  е.  подсвинкамъ, 
даютъ  кабана  (краха)  не  ранѣе  8-ми  мѣсячнаго  воз¬ 
раста  (нашимъ,  чисто  русскимъ  породамъ  не  слѣ¬ 
дуетъ  подпускать  кабана  (краха)  ранѣе  10 — 12  мѣся¬ 
цевъ,  тогда  и  приплодъ  будетъ  крѣпче  и  лучше), 
а  кабанъ  долженъ  быть  не  моложе  10—12  мѣсяцевъ, 
при  чемъ  для  сохраненія  всѣхъ  будущихъ  поколѣній 
кабану  даютъ  первую  матку  въ  вышеозначенномъ 
возрастѣ,  спустя  двѣ  недѣли  даютъ  ему  вторую, 
спустя  недѣлю  третью,  затѣмъ  въ  недѣлю  два  раза, 
потомъ  три  раза,  четыре  раза  и  проч.  и  наконецъ 
ежедневно  по  одному  разу,  но  болѣе  не  слѣдуетъ. 
При  такомъ  способѣ  не  будуть  истощаться  сами  про¬ 
изводители,  а  вслѣдствіе  этого  не  будутъ  слабѣть  и 
послѣдующія  поколѣнія. 

Слученныя  матки  послѣ  случки  проводятся  нѣ¬ 
сколько,  а  затѣмъ  ихъ  отводятъ  въ  отдѣльный  хлѣвъ, 
гдѣ  спеціально  держатъ  только  подобныхъ  матокъ. 
Время  случки,  какъ  и  имена  производителей,  необ- 


—  23  — 


ходимо  вносить  въ  особую  книгу,  чтобы,  во-первыхъ 
знать  время  наступленія  родовъ,  а  во-вторыхъ,  что¬ 
бы  знать  происхожденіе  приплодовъ  и  послѣдующихъ 
поколѣній,  благодаря  чему  устраняется  скрещиваніе 
въ  близкомъ  родствѣ.  Хлѣвъ  для  супородныхъ  сви¬ 
ней  долженъ  быть  достаточно  великъ  и  съ  сухимъ 
логовищемъ,  дабы  животныя  не  принуждены  были 
тѣсниться.  Если  хлѣвъ  большой,  то  въ  немъ  можно 
задавать  и  кормъ,  въ  противномъ  случаѣ  лучше  это 
производить  внѣ  хлѣва.  Если  позволяетъ  погода,  то 
супородныя  свиньи  должны  быть  по  возможности 
часто  выпускаемы  на  свободу,  что  очень  полезно 
при  беременности.  Если  хорошая,  сухая  и  теплая 
погода,  то  ихъ  можно  оставлять  въ  лѣтніе  мѣсяцы 
и  ночью  на  дворѣ.  Когда  беременность  разовьется 
настолько,  что  сдѣлается  замѣтною  для  глаза,  что 
бываетъ  на  третьемъ  мѣсяцѣ,  то  свинья  становится 
неповоротною  и  охотно  по  долгу  лежитъ  на  своемъ 
логовищѣ  и  тогда  должна  оберегаться  отъ  тѣлесныхъ 
напряженій.  Матки  во  время  ихъ  беременности  не 
должны  выгоняться  на  паству,  а  больше  должны  на¬ 
ходиться  на  дворѣ  и  въ  хлѣву. 

Нѣтъ  нужды  особенно  заботиться  объ  обильномъ 
питаніи  суиородной  свиньи.  Ихъ  слѣдуетъ  поудержн- 
вать  въ  умѣренно  упитанномъ  состояніи  и  избѣгать 
слишкомъ  сильнаго  кормленія,  такъ  какъ  отъ  этого 
матки  жирѣютъ  и  отъ  послѣдняго  страдаетъ  разви¬ 
тіе  плода.  Но  съ  другой  стороны,  не  слѣдуетъ  кор¬ 
мить  очень  скудно,  такъ  какъ  отъ  этого  бываетъ 
мало  молока. 

Примѣрно  за  двѣ  недѣли  до  родовъ  свинья  долж¬ 
на  быть  переведена  въ*  отдѣльный  хлѣвъ,  достаточ¬ 
но  обширный,  сухой  и  съ  чистой  подстилкой  изъ 
соломы.  Въ  эти  послѣдніе  14  дней  кормъ  долженъ  со¬ 
стоять  изъ  питательной  и  легко  перивариваемой  пищи, 
для  чего  хорошо  давать  различные  отбросы  отъ  мо- 
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лоннаго  хозяйства,  водянистое  пойло  варенаго  кар- 
тоФеля  и  ячменной  дробы. 

Поросеніе.  При  правильной  беременности,  въ  концѣ 
ея  свииья-матка,  дня  за  3 — 4  уже  обнаруживаетъ 
признаки  приближающагося  поросенія,  а  именно  — 
отвисаніемъ  брюха,  наполненіемъ  вымени,  напухані¬ 
емъ  петли  и  впаденіемъ  боковыхъ  частей  кресца. 
Незадолго  до  родовъ  свинья-матка  становится  безпо¬ 
койною,  вырываетъ  себѣ  въ  подстилкѣ  углубленіе, 
то  ложится,  то  снова  встаетъ,  и  обнаруживаетъ  по¬ 
туги.  Въ  моментъ  родовъ  матка  ложится  распрос¬ 
тертою  на  бокъ  и  обнаруживаетъ  усиліе  потугъ, 
вслѣдствіе  чего  вытѣсняется  наружу  ближе  всего  къ 
петлѣ  лежащій  поросенокъ.  Послѣ  рожденія  пер¬ 
ваго  поросенка  матка  нѣсколько  минутъ  остается  въ 
покоѣ,  чтобы  подкрѣпить  себя  для  напряженія  при 
дальнѣйшихъ  родахъ,  и  подобнымъ  же  образомъ  по¬ 
слѣ  каждаго  промежутка  въ  нѣсколько  минутъ  рож¬ 
даются  остальные  поросята.  Послѣдъ  тотчасъ  же 
долженъ  быть  удаленъ  изъ  хлѣва,  такъ  какъ  свинья 
имѣетъ  наклонность  его  поѣдать,  а  это  можетъ  слу¬ 
жить  поводомъ  къ  пожиранію  поросятъ;  такъ  равно 
удаляютъ  немедленно  но  той  же  причинѣ  и  мертво¬ 
рожденныхъ  поросятъ. 

Во  время  кормленія  грудью  поросятъ,  матери  да¬ 
ютъ  по  возможности  простой,  легко  перевариваемый, 
но  и  достоточно  питательный  кормъ,  способный  под¬ 
держивать  въ  хорошемъ  состояніи  процессъ  выдѣ¬ 
ленія  молока,  обезпечивающій  хорошія  и  благотвор¬ 
ныя  свойства  послѣдняго.  При  этомъ  очень  вредно 
давать  кислый  кормъ,  барду  изъ  картофеля;  гораздо 
лучше  давать  картофель  вареный,  свеклу  или  мор¬ 
ковь,  рѣзанный  зеленной  кормъ,  клеверъ  или  лю¬ 
церну  съ  прибавкою  овсяной  или  ячменной  муки  и 
отбросовъ  отъ  молочнаго  хозяйства.  Кормъ  маткѣ 
надо  давать  болѣе  частый,  чѣмъ  это  дѣлается  при 
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обыкновенномъ  кормленіи  и  давать  малыми  порціями, 
чтобы  животное  не  обремѣняло  своего  желудка.  Когда 
поросятамъ  исполнится  2 — 3®няі  т0  свинью  не  слѣ¬ 
дуетъ  уже  кормить  въ  хлѣву,  но  па  кормовомъ  дво¬ 
рикѣ,  и  не  вмѣстѣ  съ  поросятами,  а  одну,  чтобы 
поросята  не  имѣли  возможности  съѣдать  остающія¬ 
ся  въ  корытѣ  изъ  остатковъ  корма  кислоты,  столь 
вредныя  для  поросятъ.  Ни  въ  какомъ  случаѣ  кормъ 
не  долженъ  быть  тяжелъ,  т.  е.  слишкомъ  богатъ 
содержащими  азотъ  питательными  веществами  и  за¬ 
давать  его  не  въ  видѣ  слишкомъ  густого  пойла,  что¬ 
бы  не  вызвать  несваренія  пищи  и  чтобы  молоко  не 
сдѣлалось  черезъ-чуръ  питательнымъ  для  моросятъ. 

Когда  поросята  подростутъ  и  будутъ  нуждаться  для 
своего  питанія  въ  большихъ  количествахъ  молока, 
•слѣдуетъ  сдѣлать  кормъ  для  матки  болѣе  питатель¬ 
нымъ,  прибавивъ  овсяной  или  ячменной  муки,  или 
снятаго  молока.  Обыкновенно  дѣлаютъ  это,  когда 
поросята  достигнутъ  2 — з  недѣль  возраста.  Въ  это 
же  время  очень  полезнымъ  становится  выпускать  на 
свободу  для  прогулки  поросятъ.  Когда  у  поросятъ 
появится  наклонность  къ  корму,  то  онъ  имъ  и  дает¬ 
ся,  но  не  въ  хлѣвѣ,  чтобы  кормъ  этотъ  не  могла  по¬ 
ѣсть  свинья.  Пропорція  дачи  корма  и  его  составъ 
описанъ  нами  выше.  Но  ни  въ  какомъ  случаѣ,  пока 
поросята  еще  пользуются  молокомъ  матери, не  слѣ¬ 
дуетъ  давать  имъ  снятаго  молока,  такъ  какъ  отъ 
этого  обыкновенно  у  поросятъ  является  поносъ. 

Обыкновенно  поросята  остаются  при  матери,  по¬ 
ка  они  не  привыкнутъ  сколько-нибудь  къ  ѣдѣ.  При 
правильномъ  содержаніи,  они  привыкаютъ,  когда 
достигнутъ  5  —  6  недѣльнаго  возраста.  Обыкно¬ 
венно,  въ  видахъ  сбереженія  здоровья  свиньи-матки, 
отсаживаніе,  т.  е.  отнятіе  поросятъ  отъ  груди  мате¬ 
ри  надо  производить  не  вдругъ,  а  постепенно  по 
одному  поросенку  въ  день. 


Пока  свинья  кормитъ  поросятъ,  оца.  обыкновенно* 
не  приходитъ  въ  половое  возбужденіе.  Однако  у  хо¬ 
рошо  кормленыхъ  и  не  очень  молочныхъ  свиней-ма¬ 
токъ  бываетъ,  что  похоть  появляется  уже  черезъ 
четыре  недѣли  послѣ  поросенія.  Если  это  случится, 
то  поросятъ  должно  отнять  отъ  матери  немедленно, 
такъ  какъ  при  этомъ  поросята  получаютъ  сильный 
поносъ,  тощаютъ  и  всѣ  погибаютъ.  Отъ  таковыхъ 
свиней  почти  никогда  не  можетъ  быть  хорошихъ  по¬ 
росятъ,  а  потому  ихъ  лучше  не  пускать  на  племя, 
а  откормить  и  убить. 

Отниманіе  поросятъ  отъ  матери,  т  е.  отсаживаніе,, 
дѣлается  положительно  безъ  всякаго  вреда  для  са¬ 
мой  матери.  Поросята  5—6  недѣльнаго  возраста  уже 
настолько  самостоятельны,  что  часто  и  сами  удали- 
ются  отъ  матери  и  сами  отыскиваютъ  себѣ  пищу,  въ 
чемъ  имъ  запрещать  не  слѣдуетъ. Если  у  свиньи-матки, 
послѣ  отнятія  поросятъ  вслѣдствіе  избытка  молока, 
очень  сильно  напухаетъ  вымя,  то  слѣдуетъ  его  раза 
2 — з  въ  день  сдоить  и  обмыть  водкой,  вслѣдствіе  чего 
опухоль  въ  2 — 3  Дня  пропадаетъ.  Очень  ссосанныя 
и  отощавшія  свиньи-матки  должны  быть  хорошо 
кормлены,  и  имъ  нужно  давать  много  покоя;  слѣдо¬ 
вательно  онѣ  не  должны  быть  выгоняемы  въ  поле¬ 
тѣ  поросята,  которые  не  предназначены  для  рас¬ 
пространенія  рода,  должны  быть  обязательно  костри- 
рованы  въ  шести  недѣльномъ  возрастѣ,  а  главное 
вниманіе  при  этомъ  должно  быть  обращено  на  то, 
чтобъ  эти  поросята,  по  крайней  мѣрѣ  въ  теченіи  12 
часовъ  до  костраціи,  не  получали  никакого  корма. 

Во-первыхъ,  тогда  мясо  этихъ  свиней  будетъ  соч¬ 
нѣе,  а  во-вторыхъ,  онѣ  тогда  скорѣе  откармлива¬ 
ются. 

Никогда  не  слѣдуетъ  оставлять  свиньи  въ  возра¬ 
стѣ  отъ  2  —  5  мѣсяцевъ  на  произволъ  судьбы,  а 
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обязательно  и  безусловно  слѣдуетъ  поддерживать 
ея  ростъ  и  силу  зерновымъ  кормомъ. 

Одинъ  изъ  самыхъ  первыхъ  и  извѣстнѣйшихъ  ан¬ 
глійскихъ  свиноводовъ  Спенсеръ,  въ  своемъ  письмѣ 
объ  уходѣ  и  костраціи  свиней,  говоритъ  между  про¬ 
чимъ  слѣдующее: 

„Для  бойни  особенно  нужны  цѣнныя  свиньи,  об¬ 
ладающія  длиннымъ  туловищемъ,  топкой  и  мягкой  ше¬ 
ей  и  такими  же  бедрами,  а  также  широкими,  имѣ¬ 
ющими  Форму  квадрата,  Филейными  частями.  Одина¬ 
ково  и  для  сельскаго  хозяина  наиболѣе  выгодно  раз¬ 
веденіе  свиней,  обладающихъ  такими  особенностя¬ 
ми,  такъ  какъ  такія  свиньи  скороспѣлы1*. 

„Нѣтъ  такого  домашняго  животнаго,  которое  мог¬ 
ло  бы  такъ  развиваться  и  рости  само  по  себѣ,  безъ 
особенныхъ  заботъ  и  ухода,  какъ  свинья,  если  только 
исключить  при  этомъ  ея  молодой  возрастъ,  требую¬ 
щій  нѣкоторой  заботливости.  Поросенокъ  является 
на  свѣтъ  безъ  всякой  помощи  человѣка,  безъ  вся¬ 
каго  его  за  этимъ  присмотра,  и  первое  время  онъ 
живетъ  и  питается  опять-таки  безъ  всякой  человѣ¬ 
ческой  помощи— исключительно  па  молокѣ  матери. 
Затѣмъ  онъ  начинаетъ  кормиться  изъ  того  же  ко¬ 
рыта,  изъ  котораго  кормится  и  его  мать. 

О  трихинахъ,  находящихся  въ  свиномъ  мясѣ.  Возрас¬ 
тающій  ввозъ  въ  Европу  мяса  американскихъ  свиней 
неоднократно  возбуждалъ  опасенія  въ  иностранной 
печати.  Поводомъ  къ  тому  послужили  нѣсколько  слу¬ 
чаевъ  отравленія  трихиной  въ  Барселонѣ  и  въ  Ліонѣ. 

Опасность  для  общественнаго  здравія  представ¬ 
ляется  тѣмъ  труднѣе  отвратимой,  что  неизвѣстны 
еще  дѣйствительныя  средства  къ  излеченію  зара¬ 
женныхъ  трихиной  субъектовъ.  Франція  поэтому 
первая  начала  приииматъ  предосторожности  противъ 
ввоза  американскаго  свиного  мяса,  потому  что  Фран¬ 
цузскіе  рынки  переполнены  этимъ  мясомъ. 
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Помимо  Франціи  и  въ  Австріи  правительство  оза¬ 
ботилось  вопросомъ  о  томъ,  что  предпринять  въ  ви¬ 
ду  распространенія  тамъ  мяса  американскихъ  сви¬ 
ней,  которыя,  какъ  оказалось,  откармливаются  на 
мѣстѣ  въ  Америкѣ  мертвой  рыбой  изъ  рѣки  Мисси- 
пи— и  потомъ  свиньи  эти,  зараженныя  отъ  такого 
злокачественннаго  корма  трихинами,  идутъ  на  убой. 

Въ  1881  главный  гигіеническій  совѣтъ  высказался  на 
запросъ  венгерскаго  правительства  въ  томъ  смыслѣ, 
что  необходимо  самымъ  рѣшительнымъ  образомъ 
воспрепятствовать  ввозу  въ  Австрію  ветчины  и  со¬ 
сисекъ  американскаго  приготовленія. 

Прежде  полагали,  что  трихина  водится  только  въ 
кишкахъ  и  мускулахъ,  но  Ж.  Шатенъ,  въ  Парижѣ, 
открылъ  присутствіе  этихъ  паразитовъ  въ  свиномъ 
жирѣ,  не  только  въ  маленькихъ  жировыхъ  части¬ 
цахъ,  лежащихъ  между  пучкомъ  мускуловъ,  но  и  въ 
самостоятельныхъ  жировыхъ  частяхъ  въ  салѣ.  От¬ 
крытіе  это  весьма  интересно  не  только  по  отноше¬ 
нію  къ  наукѣ  о  животныхъ  паразитахъ,  но  и  по  от¬ 
ношенію  къ  трихинной  болѣзни.  Разсматривая  этихъ 
червей,  живущихъ  въ  жирѣ,  Шатенъ  замѣтилъ,  что 
они,  по  большей  части,  не  приростаютъ  къ  сосѣд¬ 
нимъ  тканямъ,  а  живутъ  вполнѣ  самостоятельно. 

При  опытахъ  нашли,  что  животныя,  которыхъ 
кормили  зараженнымъ  трихинами  жиромъ,  не  пред¬ 
ставляли  никакихъ  болѣзненныхъ  симптомовъ,  тогда 
какъ,  при  употребленіи  зараженнаго  трихинами  мя¬ 
са,  животныя  заболѣвали  и  уже  умирали  отъ  три¬ 
хины. 

Изъ  вышесказаннаго  видно,  какъ  опасны  злоупо¬ 
требленія  кормителей  свиней,  употребляющихъ  для 
своекорыстія  и  дешевизны  злокачественныхъ  кор¬ 
мовъ,  состоящихъ  не  разъ  изъ  мертвой  конины, 
крысъ  и  другихъ  вонючихъ  веществъ,  падали,  по¬ 
мойныхъ  и  мусорныхъ  отбросовъ  гнили,  дающихъ 
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при  убѣ  такихъ  откормленныхъ  свиней  свиные  про¬ 
дукты,  зараженные  трихинами,  вредные  и  опасные 
для  здоровья  и  жизни  людей  ихъ  употребляющихъ 
въ  пищу. 

При  этомъ  всегда  слѣдуетъ  имѣть  въ  виду,  что 
бактеріологическія  учрежденія  для  микроскопическа¬ 
го  изслѣдованія  трихинъ  въ  свиныхъ  продуктахъ  су¬ 
ществуютъ  у  насъ  только  въ  значительныхъ  городахъ, 
провинціальныя  же  мѣстности  въ  этомъ  отношеніи — 
представлены  на  произволъ  сами  себѣ,  а  потому 
вопросъ  о  трихинахъ,  которымъ  заинтересовался 
весь  міръ,  слѣдовало  бы  поставить  на  болѣе  здоро¬ 
вой  почвѣ,  тѣмъ  болѣе,-  что  у  насъ  откормомъ  и 
убоемъ  свиней  можетъ  заниматься  по  своему  произ¬ 
волу  каждый,  всегда  и  повсемѣстно,  безъ  всякаго  за 
этимъ  контроля. 

Этимъ  промысломъ  у  насъ  каждому  вольно  зани¬ 
маться  по  своему  понятію  и  обычаю.  Кто  не  знаетъ, 
что  въ  провинціи  многіе,  по  обыкновенію  очень  ча¬ 
сто,  отпускаютъ  своихъ  свиней  на  волю  безъ  при¬ 
смотра,  которыя  шныряютъ  повсюду  и  чѣмъ  попало 
питаются?  Отъ  злополучія  такихъ  непрошеныхъ  сви¬ 
новодовъ  и  бойцовъ  такихъ  свиней,  съ  заготовлен¬ 
ными  продуктами  съ  трихинами,  безъ  медицинскаго 
контроля,  могутъ  быть  у  насъ  гарантированы,  слу¬ 
чайно  конечно  по  своимъ  вѣрованіямъ,  только  евреи 
и  магометане.  Да  и  христіанамъ  слѣдовало  бы  нако¬ 
нецъ  остерегаться  безконтрольныхъ  свиныхъ  про¬ 
дуктовъ,  опасныхъ  для  жизни  ихъ  потребителей. 

Болѣзнь  трихиноз ь  вызывается  употребленіемъ  въ 
пищу  продуктовъ,  приготовляемыхъ  изъ  свиного  мяса. 

Въ  свиномъ  мясѣ  трихины  заключены  въ  сумкахъ, 
но  въ  желудкѣ  сумки  растворяются  желудочнымъ  со¬ 
комъ,  трихины  освобождаются  и  переходятъ  въ  киш¬ 
ки,  гдѣ  производятъ  многочисленное  новое  потом¬ 
ство;  трихины — матери  выводятся  вонъ  съ  испражне- 
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ніями,  а  моловыя  трихины  проникаютъ  черезъ  стѣн¬ 
ки  кишекъ  внутрь  тѣла  и  пробираются  въ  различныя 
мышцы,  частію  сами,  частію  же  разносятся  крове¬ 
носными  или  лимфатическими  сосудами.  Въ  мышцахъ, 
трихины  окружаются  сумками  и  уже  здѣсь  остаются. 
Если  человѣкъ  поѣлъ  зараженной  трихинами  свинины, 
ветчины,  колбасы  или  солонины,  то  спустя  нѣсколь¬ 
ко  дней  у  него  является  ознобъ,  жаръ,  тошнота, 
потеря  аппетита,  обложеніе  языка,  дурной  вкусъ  и 
запахъ  изо  рта,  затѣмъ  рвота  и  поносъ,  которые 
иногда  усиливаются  до  того,  что  напоминаютъ  хо¬ 
леру.  Съ  переселеніемъ  трихинъ  въ  мышцы  появля¬ 
ются  жестокія  боли  въ  мышцахъ,  судурожныя  све¬ 
денія  конечностей,  затрудненное  глотаніе,  вслѣдствіе 
зараженія  трихинами  глотательныхъ  мьпццъ,  затруд¬ 
нительная  подвижность  глазъ,  одышка  вслѣдствіе 
заболѣванія  дыхательныхъ  мышцъ,  хриплый  голосъ 
отъ  пораженія  гортанныхъ  мьшщъ,  наконецъ,  отеки 
вѣкъ  и  конечностей;  въ  то  же  время  больной  сильно 
горитъ,  плохо  спитъ,  иногда  бредитъ;  характерны 
также  обильные  поты.  Иногда  наблюдаются  присту¬ 
пы  сердцебіенія,  кровотеченія  изъ  носа,  крапивная 
сыпь  на  тѣлѣ. 

Предупредительныя  мѣры.  Обязательный  осмотръ  мя¬ 
са  ветеринарами  не  вполнѣ  гарантируетъ  отъ  зара¬ 
женія,  такъ  какъ  иногда  въ  мясѣ  такъ  мало  трихинъ, 
что  онѣ  могутъ  быть  просмотрѣны  даже  при  тща¬ 
тельномъ  микроскопическомъ  изслѣдованіи.  Лучше 
всего  поэтому  не  ѣсть  вовсе  плохо  вареной  свини¬ 
ны,  ветчину  употреблять  только  вареную.  Если  же 
случится  поѣсть  подозрительнаго  мяса,  то  принять 
немедленно  слабительнаго,  въ  должномъ  количествѣ 
касторки. 

Лѣченіе:  вначалѣ  слабительное,  именно  каломель 
(по  8  гранъ,  черезъ  2  часа  до  дѣйствія);  если  я<е 
трихины  уже  поселились  въ  мышцахъ,  то  лѣченіе 


■безсильно.  Для  облегченія -тепловатыя  ванны,  мор- 
фій  подъ  кожу  противъ  болей,  атропинъ  противъ 
•потовъ  и  т.  п.  " 


ГЛАВА  III. 

Убой  свиней  и  общая  подготовка  свиного  мяса. 

Передъ  убоемъ  животное  не  должно  быть  въ  воз¬ 
бужденномъ  состояніи,  потому  что  возбужденіе  вле¬ 
четъ  за  собою  разложеніе  въ  мясѣ  тканей.  Поэтому 
въ  теченіи  15—20  часовъ  передъ  убоемъ  предоста¬ 
вляютъ  свиней  совершенному  покою,  лишаютъ  ихъ 
корма  и  даютъ  только  свѣжую  воду. 

По  возможности  полнѣйшее  кровоистеченіе  необ¬ 
ходимо  въ  видахъ  сохраненія  мяса,  такъ  какъ  кровь 
болѣе  другихъ  соковъ  предрасположена  къ  разло¬ 
женію. 

Внезапный  убой  животнаго  имѣетъ  большое  влія¬ 
ніе  на  прочность  мяса.  Въ  большихъ  убойныхъ  Гам¬ 
бурга  убиваніе  производятъ  въ  то  время,  когда 
жизненная  дѣятельность  животныхъ  упадаетъ  до  ми¬ 
нимума,  именно  ночью  отъ  I— 3  часовъ.  Точно  также 
и  въ  Цинтинноти  при  помощи  особаго  приспособле¬ 
нія  сразу  и  внезапно  подхватываютъ  животное,  убива¬ 
ютъ  и  затѣмъ  погружаютъ  въ  горячую  воду.  Этотъ 
способъ  мотивируется  тѣмъ,  что  въ  покойномъ  со¬ 
стояніи  мускулы  свободны  отъ  кислотъ  и  реагиру¬ 
ютъ  щелочно;  напротивъ,  при  всякаго  рода  движе¬ 
ніи  развивается  кислота,  подобно  той,  которая  об¬ 
разуется  мало-по-малу  послѣ  смерти  животнаго  при 
процессѣ  разложенія.  Чѣмъ  тяжелѣе  была  пред¬ 
смертная  борьба,  тѣмъ  болѣе  разовьется  кислотъ  и 
тѣмъ  скорѣе  впослѣдствіи  наступитъ  въ  мясѣ  разло¬ 
женіе.  Напротивъ,  кислота  послѣ  убіенія  образуется 


тѣмъ  медленнѣе,  чѣмъ  совершеннѣе  свернулись, 
бѣлковыя  вещества. 

Высокая  температура  благопріятствуетъ  разложе¬ 
нію,  низкая  замедляетъ  его;  поэтому  лучше  произ¬ 
водить  убой  въ  холодную  погоду  и  давать  убитымъ 
животнымъ  совершенно  остыть,  прежде  чѣмъ  при¬ 
ступаютъ  въ  разсѣченію;  мѣсто  для  храненія  должно 
быть  не  выше  8о  по  Реомюру,  но  ниже  еще  лучше. 

У  насъ  въ  Россіи  убиваютъ  свиней  въ  лежачемъ 
положеніи.  Боецъ  валитъ  свинью  на  постланный  со¬ 
ломою  полъ  и  закалываетъ  ее  въ  горло,  послѣ  чего 
выжидаетъ  время  пока  животное  перестанетъ  биться. 

Въ  Англіи  въ  лежачемъ  положеніи  закалываютъ 
только  тѣхъ  свиней,  которыя  не  предназначаются 
солкѣ,  а  идутъ  лишь  на  продажу  въ  свѣжемъ  видѣ. 
При  чемъ  поступаютъ  такъ:  свиней  загоняютъ  въ 
загородку,  куда  входятъ  два  бойца,  изъ  которыхъ 
одинъ  вооруженъ  длиннымъ  и  узкимъ  ножемъ,  а 
другой  деревянной  колотушкой  съ  длинной  ручкой; 
послѣдній,  ударомъ  колотушки  между  глазъ,  оглуша¬ 
етъ  одну  свинью  за  другой,  а  другой  боецъ  слѣдомъ 
за  нимъ  перерѣзываетъ  горло  у  упавшихъ.  Оглуше¬ 
ніе  передъ  закалываніемъ  облегчаетъ  работу  тѣмъ, 
что  не  приходится  гоняться  за  каждой  свиньей  и 
ждать  пока  она  перестанетъ  биться,  а  также  позво¬ 
ляетъ  вѣрнѣе  направить  ножъ.  Такимъ  способомъ 
убиваются  свиньи  на  главныхъ  бойняхъ  Лондона  при. 
рынкѣ  живого  скота.  Такой  же  способъ  убоя  прак¬ 
тикуется  и  во  Франціи. 

Но  когда  свиньи  предназначаются  для  посолки, 
то  онѣ  въ  Англіи,  а  также  въ  Германіи,  Америкѣ  и 
Швеціи  закалываются  исключительно  въ  висячемъ, 
положеніи,  что  дѣлается  такъ:  въ  опредѣленномъ 
для  этой  цѣли  мѣстѣ  дѣлается  загородка,  куда  за¬ 
гоняютъ  свиней,  предназначенныхъ  для  убоя.  Вблизи 
ея  установлена  лебедка,  вращеніемъ  колеса  которой 
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можетъ  быть  поднимаема  и  опускаема  по  блокамъ 
цѣпь,  на  концѣ  которой  имѣется  крючекъ.  Для  под¬ 
вѣшиванія  свиньи  служитъ  цѣпь  съ  крючкомъ  на 
концѣ.  (Фиг.  1),  прикрѣпленная  къ  желѣзному  стерж- 


Фиг.  1. 

ню  съ  двумя  крюками:  однимъ  большимъ,  а  другимъ 
меньшимъ.  Этою  цѣпыо  при  помощи  крючка  захле- 


стываютъ  заднюю  ногу  свиньи,  и  свободнымъ  крюч¬ 
комъ  (большимъ)  задѣваютъ  за  висячія  на  цѣпи  крюкъ, 
на  которомъ  и  поднимаютъ  свинью  на  воздухъ,  вра¬ 
щая  колесо  лебедки.  Когда  животное  поднято  на 
извѣстную  высоту,  малымъ  крючкомъ  задѣваютъ  за 
продольный  наклонный  шестъ  и  свинья  но  нему  сдви¬ 
гается  къ  рабочему,  стоящему  тутъ  же,  возлѣ  рѣ¬ 
шетки,  вдѣланной  въ  полъ  для  стека  крови;  и  какъ 
только  свинья  перестанетъ  биться, рабочій  закалываетъ 
ее  въ  горло.  При  этомъ  боецъ  направляетъ  узкій  и 
острый  ножъ  такъ,  чтобы  попасть  въ  яремную  вену; 
избѣгаютъ  при  этомъ,  чтобы  ножъ  прошелъ  въ  груд¬ 
ную  область  и  потомъ  въ  сердце,  или  же  глубоко 
ушелъ  въ  мясо  При  удачномъ  ударѣ  кровь  широ¬ 
кой  струей  хлещетъ  изъ  небольшой  раны  и  судо¬ 
рожныя  движенія  животнаго,  быстро  прекращающія¬ 
ся,  способствуютъ  болѣе  быстрому  и  полному  осво¬ 
божденію  туши  отъ  крови. 

При  таковомъ  способѣ  убоя  имѣется  въ  виду  какъ 
можно  полнѣе  удалить  кровь  изъ  мяса,  почему  и 
избѣгаютъ  внутреннихъ  кровоизліяній  и  предпочита¬ 
ютъ,  чтобы  животное  умерло  отъ  возможно  полной 
потери  крови,  что  очень  важно  при  соленіи  мяса, 
такъ  какъ  присутствіе  крови  значительно  уменьша¬ 
етъ  его  прочность.  Для  еще  болѣе  вытеканія  крови 
изъ  головы,  подрѣзываютъ  еще  носъ.  Послѣ  того 
какъ  свинья  заколота,  рабочій  отодвигаетъ  ее  и  она 
катится  на  крюкѣ  по  наклонному  шесту  далѣе  къ 
палильной  печи  или  къ  чану  съ  горячей  водой,  а  па 
мѣсто  ея  къ  рабочему  подкатывается  новая  живая 
свинья.  При  такомъ  способѣ  убоя  смерть  наступаетъ 
отъ  1,5  до  2,15  минутъ,  при  убоѣ  же  въ  лежачемъ 
положеніи  смерть  наступаетъ  отъ  3~ 4  минутъ. 

Послѣ  убоя  свинья  опиливается  или  ошпаривается. 
Для  потребленія  въ  свѣжемъ,  не  соленомъ  видѣ, 
свиньи  въ  Англіи  исключительно  ошпариваются,  такъ 
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какъ  этимъ  способомъ  лучше  всего  кожа  очищает¬ 
ся  отъ  щетины;  для  соленія  предпочитаютъ  послѣ 
ошпариванія  еще  опалить  свиную  тушу  и  тѣмъ  уда¬ 
лить  избытокъ  влаги  изъ  мяса  и  поджарить  слегка 
кожу,  что  бы  придать  ей  буроватый  цвѣтъ  и  сдѣлать 
сало  болѣе  вкуснымъ,  что  особенно  цѣнится  англи¬ 
чанами.  Въ  нѣкоторыхъ  же  англійскихъ  сольняхъ  (а 
равно  и  у  насъ  въ  Малороссіи)  ограничиваются  толь¬ 
ко  однимъ  опаливаніемъ.  Хотя  при  этомъ  остаются 
на  кожѣ  небольшіе  остатки  щетины,  но  зато  при 
опаливаніи  его  кожа  бываетъ  всегда  мягкая  (чѣмъ 
между  прочимъ  и  отличается  малороссійское  сало 
отъ  польскаго,  нѣмецкаго  и  пр.)  и  эти  щетинистые 
остатки  нисколько  не  вліяютъ  на  достоинства  при 
остальныхъ  хорошихъ  качествахъ  свинины.  Передъ 
опаливыніемъ  или  ошпариваніемъ,  если  имѣется  хо¬ 
рошая  щетина,  то  ее  необходимо  выдернуть,  такъ 
какъ  она  имѣетъ  въ  промышленности  большое  при¬ 
мѣненіе  и  цѣнится  довольно  дорого. 

Что  касается  до  самого  процесса  опаливанія,  то 
оно  какъ  у  насъ  въ  Россіи,  такъ  и  во  Франціи,  Германіи 
и  др.  странахъ,  дѣлается  очень  просто:  свинья  или 
свиньи  кладутся  на  землю  и  посыпаются  слоемъ  со¬ 
ломы,  которая  зажигается;  когда  опаленъ  одинъ  бокъ 
туши,  то  ее  переворачиваютъ  и  повторяютъ  опера¬ 
цію.  Хотя  при  такомъ  способѣ  опаливанія  и  можно 
достичь  хорошихъ  результатовъ,  но  онъ  очень  мед- 
леный  и  требуетъ  навыка. 

У  насъ  въ  гор.  Козловѣ  способъ  опаливанія  прак¬ 
тикуется  такъ:  вырываютъ  въ  землѣ  длинный  ровъ, 
который  съ  обоихъ  боковъ  выкладываютъ  кирпичемъ, 
тутъ  разводятъ  огонь  изъ  дровъ,  а  сверху  кладутъ 
свинью  на  поперечную  перекладину  изъ  сырого  де¬ 
рева,  на  которомъ  ее  время  отъ  времени  и  поворачи 
ваютъ,  чтобы  всѣ  части  равномѣрно  подверглись 
дѣйствію  пламени.  Для  удобства  поворачиванія  всѣ 
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ноги  соединяются  между  собою  узкой  желѣзной 
полосой,  заостренные  концы  которой  продѣты  че¬ 
резъ  сухожилія  переднихъ  и  заднихъ  ногъ;  послѣ 
этого  между  соединенными  такимъ  образомъ  ногами 
продѣвается  шестъ,  при  помощи  котораго  рабочій 
поворачиваетъ  свинью  надъ  пламенемъ.  При  тако¬ 
вомъ  способѣ  паленія  каждая  свинья  опаливается 
пъ  5  -6  минутъ,  чего  нельзя  сдѣлать  при  опалива¬ 
ніи  соломой,  о  которомъ  мы  говорили  выше. 

На  крупныхъ  промышленныхъ  сольняхъ  въ  Англіи 
Германіи,  Швеціи,  Америкѣ  и  Даніи,  опаливаніе  сви¬ 
ней  производится  въ  особаго  образа  печахъ ,  снаб¬ 
женныхъ  различными  механическими  приспособле¬ 
ніями,  облегчающими  и  ускоряющими  трудъ  рабо¬ 
чихъ.  Печи  эти  описывать  мы  не  станемъ,  такъ  какъ 
настоящее  сочиненіе  имѣетъ  цѣлью  показать  произ¬ 
водство  въ  сравнительно  небольшомъ  размѣрѣ;  но 
если  бы  кто  пожелалъ  съ  этими  печами  ознакомить 
ся,  то  можемъ  рекомендовать  описаніе  г.  Крюкова, 
которое  помѣщено  имъ  въ  Земледѣльческой  Газетѣ 
1887  г.  №  38  стр.  750  и  751  Фиг.  63,  а  также  въ 
прекрасномъ  сочиненіи  г.  И.  В.  Рябинина  „Продук¬ 
ты  свиноводства”  стр.  135,  136,  137. 

Ошпариваніе  понятно,  гораздо  чище  освобождаетъ 
тушу  отъ  щетины,  но  шпаримая  свинина  всегда  бы¬ 
ваетъ  мягче,  чѣмъ  паленая  и  легко  можетъ  быть 
отличаема  отъ  послѣдней.  Въ  небольшихъ  свиныхъ 
бойняхъ  ошпариваніе  производится  или  въ  круглыхъ 
чанахъ  или  кадкахъ,  куда  по  мѣрѣ  надобности  под¬ 
ливается  горячая  вода;  въ  большихъ  бойняхъ  ошпа¬ 
риваніе  производится  въ  спеціальныхъ  цистерняхъ 
съ  постояннымъ  нагрѣваніемъ,  которое  производит¬ 
ся  при  помощи  топки  снизу  цистерны  или  при  по¬ 
мощи  пара. 

Готовая,  выпотрошенная  туша  передвигается  послѣ 
этого  къ  рабочему,  который  разрѣзаетъ  тушу  вдоль 
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спины;  ежели  разрѣзается  по  срединѣ  лиши  до  по¬ 
звонковъ,  причемъ  правая  и  лѣвая  половинки  раз¬ 
рѣза  начисто  отдѣляются  отъ  остистыхъ  отросковъ 
(позвонки';  особенной  ловкостью  считается  при 
этой  операціи,  когда  рабочій  не  оставитъ  на  по¬ 
звонкѣ  ни  одного  куска  мяса,  для  чего  нужно  дер¬ 
жать  ножъ  нѣсколько  косо,  плотно  придавляя  его 
къ  кожистымъ  отросткамъ.  Разрѣзаніе  спины  должно 
быть  произведено  въ  тотъ  же  день,  когда  свинья 
убита,  иначе,  когда  мясо  остынетъ  и  отвердѣетъ, 
трудно  будетъ  раздвигать  края  разрѣза;  послѣ  того 
какъ  разрѣзана  спина,  отрѣзается  отъ  туши  и 
голова,  что  дѣлаютті  такъ:  чтобы  не  задерживать 
работы,  то  послѣ  потрошенія  разрѣзаютъ  спину  и 
вѣшаютъ  тушу  въ  охладительную  камеру,  а  на  дру¬ 
гой  уже  день,  когда  туша  остынетъ,  отрѣзаютъ  го¬ 
лову;  если  же  находятъ  удобнымъ  отрѣзать  головы 
отъ  туши  въ  тотъ  же  день,  когда  свиньи  убиты  то 
даютъ  тушамъ  остыть  часа  2  —  3  для  того,  чтобы 
легче  было  рѣзать  потомъ  не  очень  мягкое  мясо  и 
чтобы  разрѣзъ  былъ  ровнѣе.  Туша  съ  разрѣзами 
спины  и  отрѣзами  головы  вѣшается  до  другого  дня 
въ  прохладительную  камеру,  въ  которой  поддержи¬ 
вается  температура  около  О"  И,  и  даже  ниже.  Здѣсь 
парныя  туши  остываютъ,  причемъ  мясо  должно,  для 
удобства  разрѣзки  и  обдѣлки,  получать  извѣстную 
плотность  и  вполнѣ  остыть,  что  очень  важно  для 
прочности  сохраненія  при  солкѣ. 

Остываніе  парныхъ  тушъ  должно  производиться 
съ  большимъ  вниманіемъ.  Помѣщеніе  для  остыванія 
должно  всегда  имѣть  температуру  вышепоказанную. 
Туши  при  развѣшиваніи  ихъ  не  должны  плотно  со¬ 
прикасаться  другъ  къ  другу;  это  нужно  для  того, 
чтобы  достигнуть  равномѣрной  циркуляціи  воздуха, 
при  которомъ  остываніе  тушъ  производится  равно¬ 
мѣрнѣе  и  совершеннѣе.  Въ  случаѣ  невозможности 
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урегулировать  температуру  помѣщенія  до  надлежа¬ 
щаго  уровня,  части  мяса,  подлежащія  разсольной 
посолкѣ,  должны  быть  вымочены  предварительно  въ 
ледяной  водѣ  въ  теченіи  6—7  часовъ  для  того,  чтобы 
мясо  подверглось  полному  остыванію.  Впрочемъ  этотъ 
способъ  хотя  и  рекомендуется  нѣкоторыми,  но  мы 
противъ  него,  такъ  какъ  имѣли  случаи  на  опытахъ 
убѣдиться,  что  мясо  послѣ  вымагиванія  дѣлалось 
мало  вкуснымъ  и  даже  совсѣмъ  безвкуснымъ.  Охлаж¬ 
деніе  не  цѣлыми  тушами,  а  въ  видѣ  отдѣльныхъ  по¬ 
ловинокъ,  для  ускоренія  и  для  болѣе  полнаго  осты¬ 
ванія  нѣкоторыми  сольнями  практикуются  сплошь 
и  рядомъ. 

На  другой  день  остывшія  туши  уже  подвергаются 
раздѣламъ,  разрубаются  на  отдѣльныя  части,  смотря 
потому,  какой  видъ  вырѣзки  желаютъ  приготовить 
и  эти  части  извѣстнымъ  образомъ  обдѣлываются. 

Кровь  вытекающая  изъ  животныхъ  при  ихъ  убоѣ 
не  должна  бросаться,  такъ  какъ  ее  большое  при¬ 
мѣненіе.  Она  собирается  въ  чистыя  каменныя  по¬ 
суды,  гдѣ  ее  взбалтываютъ  чтобы  она  не  свернулась 
или  взбиваютъ  до  охлажденія  и  для  дальнѣйшаго 
употребленія,  сохраняютъ  въ  прохладномь  помѣщеніи 
наблюдая  чтобы  она  не  замерзла. 

Всѣ  вообще  внутренности  слѣдуетъ  хорошо  про¬ 
мыть  въ  свѣжей  водѣ,  причемъ  вода  отъ  времени  до 
времени  возобновляется,  чтобы  небылъ  непріятный 
запахъ,  отъ  прилипшей  къ  посудѣ  крови.  Если  легкія, 
печень,  кишечный  жиръ  должны  быть  сохранены  до 
другаго  дня,  то  къ  нимъ  вечеромъ  еще  приливаютъ 
свѣжей  воды.  Кишки  выворачиваются,  внутренняя 
стѣнка  ихъ  хорошо  очищается  при  помощи  соленой 
воды  и  затѣмъ  кладется  въ  сосудъ  съ  холодною  во¬ 
дою,  которая  также  отъ  времени  до  времени  должна 
быть  замѣнена  свѣжей. 

Послѣ  того,  когда  животное  раздѣлено  вдоль  по- 


звоночнаго  столба,  о  чемъ  мы  уже  говорили,  ноги 
отрѣзаютъ  и  свинья  раздѣляется,  смотря  уже  по 
надобности,  т.-е.  желаютъ  ли  получить  колбасу  и 
окорока,  или  сальныя  боковины  и  меньше  свѣжихъ 
колбасъ. 

При  вырубаніи  окороковъ  слѣдуетъ  выступающихъ 
изъ  мяса  отруба  костей,  т.-е.  сочленій  не  вырубать , 
такъ  какъ  окорока  съ  костями  прочнѣе.  Уши,  рыло 
и  ноги  передѣлываются  на  студень,  зальцъ,  или 
съѣдаются  свѣжими  или  ихъ  солятъ.  Все  мясо  не 
изъ  употребленнаго  на  колбасу  или  не  съѣдаемое 
свѣжимъ  солится. 

Соленіемъ  извлекается  изъ  мяса  часть  заключаю¬ 
щейся  въ  немъ  воды;  а  такъ  какъ  послѣдняя  есть  важ¬ 
нѣйшій  Факторъ  разложенія,  то  отнятіемъ  ея  увели¬ 
чивается  прочность  мяса.  Соль  извлекаетъ  воду  изъ 
мяса  тѣмъ  въ  большемъ  количествѣ,  чѣмъ  соль  суше, 
и  образуетъ  такимъ  образомъ  разсолъ,  въ  которой 
извлекаютъ  во  всякомъ  случаѣ  также  цѣнныя  и  пи¬ 
тательныя  составныя  части  мяснаго  сока.  Къ  при¬ 
мѣняемой  для  соленія  поваренной  соли  прибавляется 
на  1  Фунт,  соли  '/іо  Фунт,  селитры;  отъ  такой  при¬ 
бавки  мясо  получаетъ  красивый  красный  цвѣтъ,  такъ 
какъ  кислородъ  селитры  ярче  окрашиваетъ  кровяныя 
тѣльца.  Послѣ  того  какъ  образовался  разсолъ,  по¬ 
лезно  выпустить  его  снизу  изъ  солильной  кадки  и 
полить  имъ  снова  свинину  сверху,  чтобы  она  про¬ 
парилась  имъ  по  возможности  совершеннѣе.  Соленіе 
должно  производиться  тотчасъ  же  послѣ  разрѣзы- 
ванія  и  охлажденія  туши,  и  при  этомъ  на  100  фунт, 
мяса  нужно  почти  6  Фунт,  сухой  соли  и  '/•>  Фунта 
селитры;  ради  вкуса  прибавляютъ  1—2  Фун.  сахара. 

Имѣя  въ  виду  уменьшеніе  отъ  соленія  цѣнности 
мяса,  знаменитый  химикъ  Либихъ,  предложилъ  осо- 
-бую  консервирующую  жидкость,  которая  дѣлаетъ 
мясо  еще  прочнѣе,  не  отнимая  ни  одной  изъ  суще- 


—  40  — 


ственныхъ  составныхъ  его  частей.  Эта  жидкость  по¬ 
лучается,  если  растворить  въ  ІОО  Фун.  воды  36  ф. 
повареной  соли  и  1  /з  Фун.  кристаллическаго  Фосфор¬ 
нокислаго  натр».  Прибавка  послѣдняго  имѣетъ  цѣлью 
очистить  поваренную  соль  отъ  извести  и  магнезіи. 
Раствору  даютъ  стоять,  пока  онъ  не  освѣтится,  и 
затѣмъ  его  сливать  съ  бѣлаго  землистаго  осадка.  Къ 
полученной  жидкости  прибавляютъ  6  Фун.  мяснаго 
экстракта,  I  '/а  фун.  хлористаго  калія  и  натровой  си- 
литры  и  обробатываютъ  этою  смѣсыо  мясо,  какъ 
обыкновеннымъ  разсоломъ. 

Укладка  просолившагося  мяса  должна  быть  про¬ 
изведена  такимъ  образомъ,  чтобы  окорока  и  сало 
плотно  лежали  другъ  на  другѣ,  а  остающіяся  между 
ними  пустоты  пополняютъ  кусками  того  же  мяса. 
Для  соленія  употребляютъ  длинную  большую  широ¬ 
кую  кадку,  которая  дожна  быть  прочна  и  ни  въ  ка¬ 
комъ  случаѣ  не  довать  течи.  Кадку  эту  ставятъ  нѣ¬ 
сколько  косвенно,  чтобы  потомъ  дня  черезъ  три, 
какъ  только  образуется  разсолъ,  послѣднимъ  по- 
крайней  мѣрѣ  по  3  раза  ежедневно,  поливать  соле¬ 
ную  массу.  Обыкновенно  внизъ  кладутъ  сальныя 
боковины  и  равномѣрно  посыпаютъ  ихъ  слоемъ  соли 
въ  [  сонт.  ('/•»  вер.)  толщины,  на  нее  накладываютъ 
окорока  и  такимъ  образомъ  продол?каютъ  далѣе,  съ 
тою  только  разницею,  что  подъ  каждымъ  окорокомъ 
посыпаютъ  хорошую  щепоть  селитры.  Если  желаютъ 
для  жаркого  сохранить  ребровину,  то  и  ее  кладутъ 
въ  кадку,  натираютъ  хотя  слегка,  но  съ  обѣихъ, 
сторонъ  солью,  особенно  ту  часть,  которая  обраще¬ 
на  къ  ребрамъ.  Если  же  предпочитаютъ  съѣдать 
ребровину  свѣжую,  то  ее  можно  нѣкоторое  время 
сохранить,  повѣсивъ  въ  провѣтриваемое  мѣсто. 
Обыкновенно  и  сало,  и  окорока  отъ  средне-жир¬ 
ныхъ  свиней  выдерживать  въ  разсолѣ  до  3-хъ  недѣль- 
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а  отъ  свиней  очень  жирныхъ  8  дней  и  болѣе;  за¬ 
тѣмъ  подвергаютъ  копченію. 

Мѣсто,  гдѣ  находится  кадка  съ  солониною,  долж¬ 
но  быть  защищено  отъ  мороза,  и  не  должно  быть 
темное.  Прохладное  провѣтриваемое  мѣсто  лучше 
всего  отвѣчаетъ  процессу  соленія. 

Смѣсь,  которая  вполнѣ  хорошо'  консервируетъ  и 
но  преимущественно  употребляемая,  въ  Англіи,  со¬ 
стоитъ  изъ  6  а>ун.  повареной  соли,  ІО  золотниковъ 
селитры  и  I  фун.  сахара  на  100  Фун.  мяса.  Если  же 
соленье  производится  разсоломъ,  то  всю  эту  смѣсь 
растворяютъ  въ  36  Фун.  воды,  на  I  Фунтъ  соли  слѣ¬ 
довательно  берутъ  6  Фун.  воды. 

Селитра  обладаетъ  способностью  придавать  мясу 
красный  цвѣтъ  и  содѣйствуетъ  притомъ  прочности 
мяса.  Но  не  слѣдуетъ  ея  употреблять  въ  большихъ 
дозахъ,  такъ  какъ  она  съ  медицинской  точки  зрѣ¬ 
нія,  можетъ  пагубно  дѣйствовать  на  здоровье.  Что  же 
касается  до  сахара,  то  онъ  положительно  благо 
пріятно  дѣйствуетъ  на  мясо;  мясо  дѣлается  нестоль 
твердымъ  и  остается  болѣе  сочнымъ. 

Теперь  является  самъ  собою  вопросъ,  какъ  луч¬ 
ше  солить  свиное  мясо?  употреблятъ-ли  сухую  соль 
или  распушенную  въ  водѣ,  т.  е.  разсоломъ? 

Если  остановиться  на  второмъ,  то  въ  данномъ  слу¬ 
чаѣ  надо  быть  очень  осторожнымъ.  Въ  большинствѣ 
случаевъ  мясо  не  повсемѣстно  покрывается  разсо¬ 
ломъ.  Такъ  какъ  стекаетъ  съ  верхняго  слоя  мяса  и 
такъ  какъ,  далѣе,  мясо,  не  соприкасающееся  съ  со¬ 
лью  или  разсоломъ,  не  хорошо  просаливается  и  лег¬ 
че  портится,  то  слѣдуетъ  очень  старательно  и  почаще 
поливать  мясо  заново  разсоломъ;  если  этимъ  повто¬ 
ряющимся  заливаніемъ  пренебрегать,  то  вредъ  отъ 
этого  можетъ  быть  большой.  Если  же  примѣнятъ  соль 
сухую,  т.-е.  безъ  добавленія  воды,  то  солью  извле¬ 
кается  мясной  сокъ.  Получающійся  такимъ  образомъ 
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разсолъ  —  самый  сильный,  иногда  даже  слишкомъ 
сильный. 

Если  мы  приготовимъ  разсолъ,  т.-е  растворимъ  въ 
водѣ  соль,  то  изъ  мяса  менѣе  извлекается  сока,  и 
все- таки  мясо  будетъ  просолено;  при  этомъ  то  не¬ 
благопріятное  условіе,  что  верхній  слой  мяса  внѣ 
разсола  очень  легко  можно  устранить  тѣмъ,  что 
мы  зальемъ  много  солильной  смѣси.  Слѣдовательно,  го¬ 
воря  вообще,  просолки  въ  разсолѣ  цѣлесообразнѣе 
соленію  солью  или  смѣсыо  соли,  селитры  и  са¬ 
хара,  причемъ  разсолъ  образуется  только  впос¬ 
лѣдствіи,  и  то  насчетъ  мясного  сока.  Однако,  и  пос¬ 
лѣдній  способъ  имѣетъ  также  свои  выгоды.  При  по¬ 
слѣдующемъ  копченіи  главная  задача  заключается 
въ  удаленіи  влаги,  т.-е.  въ  высушиваніи  мяса  до  из¬ 
вѣстной  степени  .  Если  мы  примѣняемъ  сухую  соль, 
то  этимъ  уже  извлекается  значительное  количество 
воды,  и  копченіе  будетъ  скорѣе.  Если  же  мы  со¬ 
лимъ  при  помощи  разсола,  то  послѣ  мы  должны  бо¬ 
лѣе  заботиться  о  быстромъ  высушиваніи,  слѣдова¬ 
тельно  надо  имѣть  въ  виду  при  копченіи  хорошую 
тягу  воздуха. 

Въ  тѣ  времена  года,  когда  можно  опасаться,  что 
мясо  уже  начнетъ  портиться  въ  то  врмя  копченія 
и  весною,  слѣдуетъ  соединять  оба  способа  т.-е.  про¬ 
сушенное  мясо  натереть  солью,  насухо  посолить  его 
и’  дать  несколько  дней  постоять  до  тѣхъ  поръ,  пока 
будетъ  извлечена  часть  воды,  и  такимъ  образомъ 
произойдетъ  разсолъ;  сверху  подливается  еще  столь¬ 
ко  вышеупомянутаго  разсола,  чтобъ  мясо  было  впол¬ 
нѣ  имъ  покрыто. 

Сухою  просолкою  изъ  мяса,  какъ  мы  сказали,  из¬ 
влекается  вода.  Образовавшагося  изъ  воды,  соли, 
сахара  и  селитры  раствора  употребляютъ  одного  не¬ 
много,  такъ  чтобъ  мясо  къ  тому  сроку,  когда  выни¬ 
маютъ  его  изъ  разсола,  содержало  менѣе  воды,  а 


•слѣдовательно  и  болѣе  скоро  просыхало  при  копче¬ 
ніи,  чемъ  въ  томъ  случаѣ,  если  бы  мы  лишь  слегка 
потерли  мясо  солью  и  затѣмъ  залили  его  разсоломъ. 
Съ  другой  стороны,  подливкою  нѣкотораго  количе¬ 
ства  разсола  дос  тигается  то,  что  мясо  бываетъ  пок¬ 
рыто  разсоломъ,  чего  при  простомъ  соленьи  сухою 
солью  не  бываетъ. 

Опытъ  подтвердилъ  правильность  этого  способа. 
Даже  мясо  стараго  борова  при  посолкѣ  этимъ  спо¬ 
собомъ  сдѣлалось  нѣжно,  сочно  и  вкусно;  только 
такое  мясо  слѣдуетъ  оставлять  въ  разсолѣ  немного 
долѣе  обыкновеннаго.  Нѣкоторые  хозяева  совѣтуютъ 
брать  нѣсколько  болѣе  соли  и  селитры,  а  именно: 
на  100  Фун.  мяса  о'/г  фун.  соли  І'в  Фун.  селитры  и 
21/-’  фун.  сахара  на  12  —  13  кружекъ  воды. 

Относительно  копченія  можно  сказать  пока  слѣ¬ 
дующее:  Если  дымъ  слишкомъ  горячъ,  то  онъ,  свер¬ 
тывая  внѣшніе  слои  бѣлка,  дѣлаетъ  ихъ  очень  твер¬ 
дыми,  такъ  что  они  не  даютъ  дѣйствующимъ  ча¬ 
стямъ  дыма  проникнуть  внутрь;  отъ  горячаго  дыма 
сало  можетъ  таять,  стекать  и  утрачиваться  или  пач¬ 
кать  собой  внѣшнюю  поверхность.  Если  же  дымъ 
очень  холоденъ,  немного  ниже  +  30  1і,  то  мясо  не 
достаточно  просушивается,  копченіе  тутъ  слишкомъ 
медленно.  Поэтому  коптильныя  камеры  или  мѣсто 
провѣса  въ  каминѣ  не  должны  быть  расположены 
слишкомъ  далеко  отъ  огня,  а  примѣрно  всего  на 
10  —  12  Футовъ.  Каминъ  и  коптильная  камера  не 
должны  охлаждаться  настолько,  чтобы,  при  свѣже¬ 
разведенномъ  огнѣ,  на  холодные  куски  мяса  могли 
осаждаться  изъ  дыма  водяные  пары,  отчего  мясо 
дѣлается  слизистымъ.  Употребляемый  для  копченія 
дымъ  не  долженъ  заключать  въ  себѣ  много  водяныхъ 
паровъ,  что  всегда  случается,  если  дымъ  произво¬ 
дится  изъ  свѣжаго,  мало  просушеннаго  дерева,  или 
если  на  очагѣ  даннаго  камина  что  либо  варятъ.  Лучше 
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всего  употреблять  древесину  можжевельника,  лист¬ 
венныя  деревья,  опилки  дерева. 

При  копченіи,  требующемъ  до  4-хъ  недѣль  вре¬ 
мени,  мясо  отъ  высыханія  значительно  теряетъ  въ 
вѣсѣ,  почти  до  40»/о. 

Такъ  называемое  холодное  и  скорое  копченіе,  при 
которомъ  употребляютъ  древесный  уксусъ  и  отваръ 
соли  съ  блестящею  сажею,  пригожо  для  копченія 
мяса  предназначеннаго  къ  долгому  сохраненію. 


ГЛАВА  IV. 

Раздѣлка  и  обработка  свиной  туши. 

На  различныхъ  внутреннихъ  рынкахъ  свиная  туша 
разрубается  различно,  но  въ  международной  торго¬ 
влѣ  вошло  во  всеобщее  употребленіе  разрѣзка  сви¬ 
ной  туши,  издавна  практиковавшаяся  въ  Англіи. 

Англійская  разрѣзка  свиной  туши  наиболѣе  распростра¬ 
нена  и  по  справедливости  можетъ  назваться  междуна¬ 
родной,  такъ  какъ  куски,  получаемые  при  этомъ 
и  ихъ  названія  вошли  во  всеобщее  употребленіе  на 
международныхъ  рынкахъ.  Разрѣзка  эта  произво¬ 
дится  такъ:  когда  свиная  туша  вполнѣ  остыла,  обык¬ 
новенно  на  другой  день  послѣ  убоя,  она  разрубается 
на  двѣ  половины  по  направленію  раньше  сдѣланнаго 
спиннаго  разрѣза  такъ,  чтобы  позвоночный  столбъ 
остался  при  правой  половинкѣ,  отъ  которой  онъ  и 
отрубается  окончательно.  Въ  такомъ  видѣ  половинка 
можетъ  быть  разрѣзана  на  болѣе  мелкія  части.  По 
этому  способу  разрѣзки  половинки  разрѣзаютъ  на 
:•>  главныя  части:  передокъ,  середку  и  окорокъ. 

Такая  же  точно  разрѣзка  на  Н  указанныя  части 
издавна  практикуется  и  у  насъ  въ  разныхъ  мѣстно¬ 
стяхъ,  наир,  въ  Тамбовской,  въ  Воронежской  губер. 


Такая  же  разрѣзка  туши  практикуется  въ  Швеціи 
и  Германіи  для  внутреннихъ  рынковъ,  такъ  и  для 
экспорта.  Разрѣзка  туши  на  указанныя  части  вездѣ 
распространена  и  принята  потому,  что  обусловлена 
различнымъ  характеромъ,  качествомъ  и  различной 
цѣнностью  этихъ  трехъ  частей  половинки. 

Половинка  можетъ  и  совсѣмъ  не  разрѣзаться 
на  части,  какъ  доставляется  въ  Лондонъ  свѣжая 
свинина,  наир,  изъ  Гамбурга,  то  она  доставляется 
прямо  въ  цѣльныхъ  половинкахъ,  отъ  которыхъ  даже 
не  отрѣзаютъ  ноги,  а  только  отбиты  копыта;  точно 
также  и  всѣ  свиньи,  убиваемыя  въ  Лондонѣ  и  про¬ 
даваемыя  въ  свѣжемъ  видѣ,  разрубаются  на  такія 
же  половинки.  Въ  видѣ  такихъ  половинокъ  свинина 
также  солится,  при  чемъ  каждая  половинка  подвер¬ 
гается  дальнѣйшей  обработкѣ:  изъ  пея  вырѣзываютъ 
О  шейныхъ  позвонковъ,  половина  грудной  кости  съ 
однимъ  ребромъ  и  почти  вся  тазовая  кость  отъ 
вертлужной  впадины  до  задняго  его  конца,  т.-е.  ма¬ 
клака,  который  спиливается  пилой  и  оставляется  въ 
окорокѣ.  Наибольшаго  труда  требуетъ  выниманіе 
лопатки,  что  необходимо  всегда  дѣлать  при  посолкѣ 
цѣлыхъ  половинокъ;  она  отдѣляется  отъ  прикрѣпля¬ 
ющихся  къ  ней  мышцъ  при  помощи  желѣзнаго  долота. 
Рабочій  вырѣзаетъ  кусокъ  мяса  подъ  сочленіемъ  ло¬ 
патки  съ  плечевою  костью  и,  обнаживъ  его,  для  боль¬ 
шаго  удобства  кладетъ  половинку  на  краю  стола, 
чтобы  вылущиваемое  сочленіе  пришлось  подъ  самымъ 
краемъ  стола,  а  ноги  свѣшивались  бы;  подавливая  ко¬ 
лѣномъ  на  переднюю  ногу,  чтобы  растянуть  сочленіе, 
онъ  вылущиваетъ  ножемъ  головку  лопатки,  послѣ 
чего  отдѣляетъ  ее  отъ  прикрѣпляющихся  къ  ней 
мышцъ  при  помощи  желѣзнаго  долота;  затѣмъ  онъ 
надѣваетъ  на  себя  широкую  кожанную  лямку  съ 
плотной  петлей,  задѣваетъ  ею  за  шейку  лопатки  и, 
упирая  рукой  подъ  лопаткой,  вытаскиваетъ  послѣд- 


шою  въ  удачномъ  случаѣ  почти  совершенно  чистою 
отъ  мяса,  отрывая  верхній  край  ея  отъ  хряща.  По¬ 
ловинка  окончательно  обдѣлывается:  всѣ  неравное™ 
сглаживаются  и  ей  предается  болѣе  красивый  видъ; 
сало  съ  внутренней  стороны  и  висящіе  клочки  мяса 
срѣзываются,  очищаются  остатки  крови,  вырѣзыва¬ 
ются  Филей,  обравниваются  края,  отрѣзываются  пе¬ 
реднія  ноги  и  отпиливаются  заднія.  Въ  обдѣланной 
такимъ  образомъ  половинкѣ  называемой  уильтшир- 
ской  (ЛѴіІбзЬіге  сиЬ  8І(іе)  остается  только  Г2  реберъ, 
маклакъ  бедро,  и  плечевая  кость.  Ребро  обыкновенно 
еще  подпиливаютъ  поперекъ  по  всей  длинѣ  поло¬ 
винки  при  помощи  выпуклой  пилы  для  того,  чтобы 
при  розничной  продажѣ  облегчить  разрѣзку. 

Въ  видѣ  такимъ  образомъ  приготовленныхъ  поло¬ 
винокъ,  соленое  свиное  мясо  встрѣчается,  какъ  уже 
сказано,  на  англійскихъ  рынкахъ  а  особенно  въ 
Лондонѣ. 

На  достоинство  просольной  свинины  главнымъ  об¬ 
разомъ  вліяетъ  конечно  не  такъ  порода  свиней,  какъ 
ихъ  воспитаніе  и  откармливаніе,  а  вмѣстѣ  съ  этимъ 
и  качество  имѣющагося  живого  товара,  именно  жи¬ 
вой  вѣсъ,  степень  жирности,  все  это  вмѣстѣ  взятое 
даетъ  то  или  другое  качество  мяса. 

Для  приготовленія  лучшихъ  половинокъ,  такъ  на¬ 
зываемыхъ  ультширскихъ,  признаются  самыми  луч¬ 
шими  свиньями  тѣ,  которыхъ  живой  вѣсъ  не  пре¬ 
вышаетъ  з  до  о  пудовъ.  Отъ  свиней  такого  живого 
вѣса  получаются  самыя  лучшія  ультширскія  поло¬ 
винки,  которыя  высоко  цѣнятся  на  англійскихъ  рын¬ 
кахъ.  Наиболѣе  тяжелыя  половинки  приготовляются 
отъ  свиней  вѣсомъ  отъ  5  до  <>  иуд.  Болѣе  тяжелыя 
свиньи  для  половинокъ  не  убиваются,  а  мясо  ихъ 
идетъ  лишь  для  колбасы  и  прочихъ  потребъ,  какъ 
низшій  сортъ. 

О  соленіи.  Хотя  въ  предыдущей  главѣ  мы  и  косну- 
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лисъ  этого  вопроса  вообще,  но  въ  настоящее  время 
мы  поговоримъ  объ  немъ  болѣе  подробно  и  укажемъ, 
на  способы  соленія  свинины,  которые  требуютъ  въ 
извѣстныхъ  случаяхъ,  для  извѣстныхъ  цѣлей  и  при¬ 
нятые  какъ  за  лучшіе  способы  не  только  у  насъ  въ 
Россіи,  но  и  заграницей. 

Соленіе  мяса  самое  простое  средство  консерви¬ 
рованіе  его  практикуется  издавна  и  повсемѣстно, 
такимъ  способомъ  достигается  не  только  прочность 
въ  сохраненіи,  но  и  придаетъ  мясу  извѣстный  вкусъ, 
а  поэтому  и  способы  посолки  мяса  бываютъ  "раз¬ 
личны,  смотря  по  тому  имѣется  ли  въ  виду  главнымъ 
образомъ  прочность  посолки  или  же  желаютъ  при¬ 
дать  мясу  возможно  болѣе  пріятный  и  нѣжный  видъ. 

Мы  уже  говорили  въ  предыдущей  главѣ  о  соленіи 
сухомъ  и  разсоломъ,  а  также  и  разницу  въ  этихъ 
способахъ,  теперь  же  остается  намъ,  не  вдаваясь  въ 
повтореніе,  добавить  кое  что  къ  предыдущему. 

При  соленіи  какимъ  бы  то  не  было  способомъ  не¬ 
обходимо,  чтобы  мясо  не  было  замороженное,  такъ 
какъ  дѣло  заключается  въ  томъ,  что  замораживаніе 
съ  послѣдующимъ  оттаиваніемъ  дѣлаетъ  мясо  су¬ 
химъ,  неспособнымъ  послѣ  посолки  дать  нѣжный 
сочный  продуктъ;  это  особенно  важно  имѣть  въ  виду 
при  приготовленіи  продуктовъ  высшаго  качества, 
хотя,  когда  прислѣдуется  главнымъ  образомъ  проч¬ 
ность,  напр.  при  приготовленіи  солонины  Ргіте  Мезв 
и  Меза  Роік,  предварительное  замораживаніе  не  бу¬ 
детъ  имѣть  особенно  худыхъ  послѣдствій,  если  послѣ 
оттаиванія  мясо  не  будетъ  лежать  долгое  время  до 
посолки. 

Когда  имѣется  въ  виду  прочная  посолка,  то  необ¬ 
ходимо,  чтобы  мясо  содержало  значительно  меньше 
воды,  то  оно  еще  не  дѣлается  сухимъ,  но  зато  дѣ¬ 
лается  значительно  болѣе  способнымъ  сохраняться 
долгое  время. 
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Посоленное  мясо  можетъ  быть  долѣе  сохраняемо 
или  въ  разсолѣ,  или  въ  сухомъ  видѣ  и  въ  послѣд¬ 
немъ  случаѣ  оно  должно  быть  особенно  хорошо  об¬ 
сушено,  чтобы  не  было  на  немъ  и  въ  немъ  избытка 
влаги,  что  впослѣдствіи,  когда  мясо  будетъ  коптиться, 
возможно  достигнуть  особенно  полно.  Чтобы  соленіе 
мяса  происходило  правильно  и  чтобы  предупредить 
его  порчу,  пока  оно  еще  не  вполнѣ  просолится,  въ 
особенности  когда  соленіе  производится  въ  кучахъ, 
когда  куски  мяса  слежены  другъ  на  друга  и  пере¬ 
сыпаны  "солью,  необходимо  наблюдать,  чтобы  придер¬ 
живаться  извѣстной  температуры  въ  томъ  помѣщеніи, 
въ  которомъ  производится  солка.  Самымъ  удобнымъ 
для  этого  случая  помѣщеніемъ  будетъ  подвалъ,  углу¬ 
бленный  въ  землю,  въ  которомъ  температура  должна 
быть  +  2 — Зо  К  и  никакъ  не  выше  +  8«  К. 

Соленіе  по  американскому  способу  Способъ  американ¬ 
скаго  соленія  предпочитается  на  европейскихъ  рын¬ 
кахъ  передъ  всѣми  другими  способами,  для  чего  части 
свинины,  предназначенныя  къ  посолкѣ,  послѣ  того 
какъ  аккуратно  обрѣзаны,  обмакиваются  въ  патоку, 
сей  послѣдней  даютъ  слегка  стечь  и  вся  поверхность 
мяса  посыпается  солью  и  селитрой,  при  чемъ  бе¬ 
рется  соли  9  Фун.  и  селитры  4  унціи-,  сначала  это 
смѣшивается  и  нагрѣвается  до  высокой  температуры. 
Когда  соленая  эта  смѣсь  остынетъ,  она  втирается 
въ  мясо  и  особенное  вниманіе  обращаютъ  на  то, 
чтобы  не  одна  часть,  особенно  около  суставовъ,  не 
осталась  непросоленной.  Когда  окорока  особенно 
велики,  то  дѣлается  небольшое  отверстіе,  доходящее 
до  кости  въ  суставахъ  и  пополняется  горячей  солью. 
Теперь  свинина  кладется  въ  соотвѣтственное  помѣ¬ 
щеніе,  въ  3  —  4  куска  въ  высоту,  и  ее  оставляютъ 
па  3  дня,  послѣ  чего  процессъ  соленія  возобнов¬ 
ляется  и  каждый  кусокъ  укладывается  въ  холодное 
сухое  мѣсто,  гдѣ  онъ  и  долженъ  лежать  не  менѣе 
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10  недѣль,  послѣ  чего,  если  желаютъ,  то  приступа¬ 
ютъ  къ  копченію. 

Патока  или  сахаръ  при  соленіи  служитъ  для  того, 
чтобы  придать  болѣе  нѣжный  вкусъ,  такъ  какъ  смѣсь 
соли  съ  сахаромъ  предупреждаетъ  пересаливаніе,  но 
большое  количество  сахара  дѣлаетъ  мясо  кислова¬ 
тымъ.  Количество  сахара  относительно  соли  не 
должно  превышать  болѣе  2п/о.  Обыкновенно  дѣлается 
такимъ  образомъ,  что  мясо  сначала  посыпается  мел¬ 
кой  селитрой,  а  затѣмъ  не  очень  мелкой  солью;  если 
же  употребляютъ  сахаръ,  то  онъ  можетъ  быть  смѣ¬ 
шанъ  съ  селитрой  и  мясо  посыпается  этой  смѣсью. 

Въ  Швеціи,  Австріи,  Германіи  и  Америкѣ  при  со¬ 
леніи  мяса,  не  только  свиного  но  и  другихъ  сортовъ, 
очень  часто  употребляютъ  буру  или  борную  кислоту, 
которая  служитъ  хорошимъ  консервирующимъ  и 
вполнѣ  безвреднымъ  средствомъ.  Когда  употребля¬ 
ютъ  буру,  то  ее  примѣшиваютъ  въ  небольшомъ  ко¬ 
личествѣ  къ  соли,  или  же,  послѣ  того  какъ  мясо 
покрыто  слоемъ  соли,  посыпаютъ  ею  наверхъ  при 
помощи  сита  для  болѣе  равномѣрнаго  распредѣленія. 

Соленіе  по  гамбургскому  способу,  половинокъ.  (Васоп). 
Посолка  производится  при  посредствѣ  помпъ,  съ 
нагнитательнымъ  насосомъ,  который  вводитъ  25°/л 
соляного  раствора  во  всѣ  толстыя  части  туши:  вве¬ 
деніе  разсола— работа  простая,  къ  ней  можно  очень 
скоро  приловчиться.  Важно  соблюдать,  чтобы  на- 
колъ  шприца  помпъ  дѣлался  ближе  къ  глубоко  ле¬ 
жащимъ  костямъ,  что  бы  эти  мѣста  лучше  просо¬ 
лились.  Кранъ  помпъ  открывается  и  закрывается 
быстро,  что  бы  не  передать  лишняго  разсола.  На¬ 
каченныя  разсоломъ  половинки  складываютъ  на  полъ 
въ  штабели.  Каждая  половинка  кладется  кожей 
внизъ;  мясныя  части  посыпаютъ  сначала  небольшим!) 
количествомъ  селитры  чрезъ  мелкое  сито  и  затѣмъ 
посыпаются  отъ  руки  не  толстымъ  слоемъ  соли.  Каж- 


дая  половинка  отдѣляется  отъ  сосѣдней,  верхней, 
тремя  выступивши  брусочками,  такъ  что  мясо  не 
соприкасается  другъ  съ  другомъ,  а  воздухъ  имѣетъ 
свободный  токъ  между  солеными  половинками;  та¬ 
кимъ  образомъ  накладываютъ  другъ  на  друга  12— 14 
половинокъ,  и  оставляютъ  ихъ  въ  такомъ  видѣ  до 
окончанія  посолки;  которая  продолжается  отъ  15—20 
дней.  По  окончаніи  посолки  туши  очищаютъ  отъ 
соли,  обрѣзаютъ  дурно  обрѣзанные  и  неаккуратные 
куски,  вытираютъ  ихъ  насухо  чистыми  тряпками, 
послѣ  чего  мясо  поступаетъ  немедленно  въ  коптиль¬ 
ню.  Передъ  поступленіемъ  въ  коптильню  мясо  посы¬ 
паютъ  гороховой  мукой,  которая  вбираетъ  въ  себя 
послѣднюю  оставшуюся  въ  мясѣ  влагу;  кромѣ  того 
мука,  придаетъ  мясу  большую  твердость,  и  товаръ 
получаетъ  болѣе  аппетитный  видъ. 

Копченое  мясо  упаковывается  въ  полотно,  при 
чемъ  половинки  перекладываются  тонкимъ  слоемъ  со¬ 
ломы.  Въ  этомъ  видѣ  тюкъ  ушиваютъ,  перевязыва¬ 
ютъ  веревкой  и  отправляютъ  куда  слѣдуетъ,  чѣмъ 
и  заканчивается  вся  работа. 

Окончивъ  описанное  приготовленіе  свинины  (Ъасоп) 
по  гамбургскому  способу  остается  сказать  о  спосо¬ 
бѣ  утилизаціи  отбросовъ,  съ  которыми  поступаютъ 
такъ:  головы  разрубаются  пополамъ,  солятся  въ 
разсолѣ,  затѣмъ  укладываются  въ  бочки,  заливаются 
разсоломъ  и  въ  такомъ  видѣ  идутъ  въ  продажу;  так¬ 
же  поступаютъ  съ  ногами  и  хвостами.  Обрѣзки  кус¬ 
ковъ  мяса  идутъ  на  производство  колбасы.  Внутрен¬ 
нее  сало  перетапливается,  о  чемъ  скажемъ  ниже 
Внутренніе  Филейчики  скупаются  въ  сыромъ,  не  со¬ 
леномъ  видѣ  мѣстными  колбасниками  и  продаются 
или  въ  сыромъ  или  копченомъ  видѣ;  эта  часть  мяса 
считается  деликатесомъ.  Вынутыя  кости  сушутся  и 
продаются  на  заводы  костяной  муки.  Кровь  соби¬ 
рается  и  идетъ  на  удобреніе  земли.  Внутренности 


кишки  и  проч.  въ  неочищенномъ  видѣ  въ  спеціаль¬ 
ныя  кишечныя  заведенія.  Такимъ  образомъ  всѣ  мель¬ 
чайшіе  отбросы  утилизируются  и  рѣшительно  ничего 
не  пропадаетъ. 

Соленіе  по  гамбургскому  способу  окороковъ,  шпека  грудины 

и  проч. 

Разрѣзка  тушъ  производится  тогда,  когда  туши 
•охладятся,  при  чемъ  тушу  разрубаютъ  на  двѣ  поло¬ 
винки.  Изъ  которой  половинки  вырѣзываются:  око¬ 
рокъ,  короткой  рубки  и  круглой  Формы,  грудина  съ 
костями,  при  которой  остается  нижняя  часть  ре¬ 
беръ,  и  спинной  шпекъ  безъ  мяса,  остальная  часть 
туши,  лопатки  и  мясо  идутъ  на  производство  кол¬ 
басъ  разнаго  рода,  приготовляемыхъ  какъ  для  вну¬ 
треннихъ  рынковъ,  такъ  и  для  экспортовъ. 

Посолна  шпека  Спинной  шнекъ,  сало  безъ  мяса,  всег¬ 
да  солится  сухою  солью,  тогда  какъ  всѣ  мясистыя 
части,  какъ-то:  окорока,  лопатки, солятся  обязатель¬ 
но  въ  разсолѣ. 

На  столѣ  укладываютъ  сало  для  посолки.  Каж¬ 
дую  вырѣзку  натираютъ  бѣлою,  чистою  солью,  за¬ 
тѣмъ  ее  кладутъ  на  столъ  кожею  внизъ  и  посыпаютъ 
слоем!»  соли  На  первый  кусокъ  накладывается  вто¬ 
рой,  третій  и  т.  д.,  пока  столбъ  сала  можетъ  стоять. 
Рядомъ  укладывается  вторая  стопа,  третья,  при  чемъ 
всѣ  куски  предворительно  посыпаютъ  солью.  Соли 
посыпаю  тъ  много,  не  жалѣя,  на  томъ  основаніи,  что 
сало  впитываетъ  въ  себя  лишь  извѣстное  количество 
соли  и  излишекъ  ея  вреда  не  дѣлаетъ.  Въ  так.омъ 
видѣ  сало  оставляютъ  лежать  3—4  недѣли  при  тем¬ 
пературѣ  4—50  Р.  Послѣ  чего  сало  очищаютъ  и  за¬ 
тѣмъ  оно  поступаетъ  въ  продажу. 

Посолка  окороковъ.  Вырѣзанные  окорока  сносятъ  въ 
солильное  отдѣленіе.  Здѣсь  ихъ  прежде  всего  кла- 
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дутъ  въ  холодную  воду  на  4 — 5  часовъ.  Затѣмъ,  вы¬ 
нувъ  изъ  воды, 'даютъ  ей  стечь  и  приступаютъ  къ 
посолкѣ.  Сначала  окорока  посыпаютъ  изъ  мелкаго 
сита  порошкомъ  селитры;  затѣмъ  каждый  окорокъ 
натираютъ  солью,  укладываютъ  на  столъ  или  на 
полъ,  кожей  внизъ,  и  обсыпаютъ  толстымъ  слоемъ 
соли,  затирая  солью  и  отрубленную  нижнюю  часть. 
Въ  такомъ  видѣ  окорока  оставляютъ  на  20—24  часа. 
Послѣ  этого  кладутъ  окорока  въ  заранѣе  приготов¬ 
ленный  разсолъ,  гдѣ  они  находятся  отъ  15— 20  дней, 
смотря  но  величинѣ  окороковъ.  Вынутые  изъ  раз¬ 
сола  окорока  складываютъ  немедленно  въ  штабель, 
такъ  чтобы  плотно  прилегали  другъ  къ  другу,  не  пе¬ 
ресыпая  ихъ  солью.  Этимъ  лежаніемъ  въ  теченіи  7 — 
Ю  дней  достигается  хорошій,  красный  цвѣтъ  мяса. 
Затѣмъ  окорока,  по  истеченіи  надлежащаго  срока, 
вытираютъ  на  сухо,  послѣ  чего  они  поступаютъ  въ 
коптильню.  Во  время  лежанія  окороковъ  въ  штабе¬ 
лѣ  слѣдуетъ  внимательно  слѣдить  за  температурой 
помѣщенія  отъ  4  —  50  К;  при  высшей  температурѣ 
мясо  можетъ  задохнуться  и  пріобрѣсти  непріятный, 
затхлый  запахъ.  Болѣе  іо  дней  мясо  въ  штабелѣ 
держать  безполезно,  такъ  что  обыкновенный  срокъ 
принимается  только  въ  7  дней. 

Разсолъ  Приготовленіе  разсола  требуетъ  особаго 
вниманія.  Лучшій  разсолъ,  дающій  болѣе  нѣжное  мя¬ 
со,  это  разсолъ  старый,  въ  которомъ  уже  просо¬ 
лилось  нѣсколько  партій  мяса.  Свѣжій  разсолъ  дѣ¬ 
лается  такъ:  въ  чистый  чанъ  кладется  лучшая,  бѣ¬ 
лая  соль;  къ  ней  прибавляютъ  I  —  I  '/2°/о  селитры  и 
2"/<і  сахара.  Затѣмъ  чанъ  наливаютъ  тремя  частями— 
по  вѣсу  соли-воды, чистой,  холодной,  поставляютъ 
смѣсь  на  ночь,  изрѣдка  ее  помѣшивая.  Утромъ  из¬ 
мѣряютъ  крѣпость  разсола,  она  должна  быть  въ  25 — 
27о  поБомэ,  и  въ  случаѣ  если  градусовъ  недостаетъ, 
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прибавляютъ  еще  нѣсколько  соли,  пока  растворъ  не 
достигнетъ  требуемой  крѣпости. 

Свѣжій  разсолъ  никогда  не  употребляютъ  для  по- 
солки  болѣе  деликатныхъ  частей  туши  —  грудинъ, 
окороковъ.  Сначала  въ  немъ  просаливаютъ  менѣе  цѣн¬ 
ныя  части,  мясо  и  проч.;  когда  это  мясо  просолит¬ 
ся  не  менѣе  15  дней,  его  вынимаютъ;  разсолу  даютъ 
отстояться,  и  затѣмъ  черезъ  мелкое  сито  его  пере¬ 
цѣживаютъ  въ  другую  посуду,  стараясь  сливатьосто- 
рожно  чтобы  не  возмутить  осадокъ.  Въ  такой  раз¬ 
солъ  укладываютъ  окорока.  Послѣ  всякой  просолки, 
съ  разсоломъ  повторяютъ  ту  же  самую  операцію,  что¬ 
бы  разсолъ  всегда  имѣлъ  прозрачный  чистый  видъ. 
Въ  случаѣ  измѣненія  крѣпости  разсола,  къ  старому 
разсолу  прибавляютъ  свѣжій  и  доводятъ  его  такимъ 
образомъ  до  надлежащей  крѣпости. 

Грудины  или  брюшины  солятся  двоякимъ  спосо¬ 
бомъ:  или  сухою  солью,  такъ-м<е  какъ  солится  шпекъ, 
или  ихъ  кладутъ  въ  разсолъ  на  7—10  дней  и  посту¬ 
паютъ  съ  нимъ  въ  этомъ  случаѣ  такъ  же,  какъ  съ  око¬ 
роками,  выдерживая  ихъ  лишь  меньшій  срокъ  въ  раз¬ 
солѣ.  Грудины  съ  вынутыми  костями  лучше  солить 
сухою  солью,  тогда  какъ  для  грудины  съ  костями 
удобнѣе  посолка  въ  разсолѣ,  который  всегда  лучше 
проникаетъ  въ  кости. 

Соленіе  гольштинскихъ  окорокгвъ. 

Такъ  называемые  въ  Гамбургѣ  гольштинскіе  око¬ 
рока  приготовляются  совершенно  особымъ  спосо¬ 
бомъ. 

Гольштинскій  окорокъ  вырѣзывается  длинной  руб¬ 
ки;  эта  вырѣзка  отличается  отъ  короткой  болѣе  длин¬ 
ною  и  неуклюжею  Формою.  При  короткой  вырѣзкѣ 
линія  отрѣза  проходитъ,  минуя  позвоночный  столбъ, 
перерѣзая  верхнюю  часть  бедряиной  кости,  придлин- 
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ной  вырѣзкѣ  къ  окороку  прихватываются  послѣдніе 
два  спинныхъ  позвонка,  и  окорокъ,  получая  болЬе 
уменьшенную  Форму,  содержитъ  больше  сальныхъ  ча¬ 
стей.  Голынтинскіе  окорока  ѣдятъ  всегда  въ  сыромъ 
видѣ,  такъ  какъ  изъ  всѣхъ  заграничныхъ  окороковъ 
это  самые  вкусные. 

Голынтинскіе  окорока  солятъ  сухою  солью,  смв- 
шивая  ее  съ  1  Ѵ’2%  селитры  и  5°/°  сахара.  О  і  ою  смьсью 
натираютъ  мясо,  затѣмъ  укладываютъ  его  въ  кадку, 
въ  днѣ  которой  сдѣлано  отверстіе,  съ  пробкой.  На¬ 
тертые  окорока  укладываютъ  въ  кадку  и  посыпаютъ 
слоемъ  соли-,  такимъ  образомъ  кадка  наполняется  до 
зЛ  ея  Черезъ  недѣлю  окорока  вынимаютъ,  перети¬ 
раютъ  ихъ  вновь  и  опять  укладываютъ  въ  кадку,  при¬ 
чемъ  верхніе  окорока  поступаютъ  внизъ,  а  нижніе 
на  верхъ.  Какъ  только  окорока  дадутъ  разсоль,  оі- 
крываютъ  отверстіе,  вытекаетъ  разсолъ  и  наливаютъ 
имъ  окорока;  эта  операція  производится  два  дня. 
Затѣмъ  окорока  переворачиваютъ  въ  3-й  разъ  и  по¬ 
томъ  даютъ  имъ  лежать  до  конца  просолки,  которая 
продолжается  30 дней,  причемъ  мясо  поливаю іъ  каж¬ 
дые  два  дня  накопившимся  разсоломъ.  Іерезъ  3°  дней 
окорока  вывѣшиваютъ  на  недѣлю  для  просушки  и 
затѣмъ  коптятъ  ихъ  медленно  холоднымъ  дымомъ. 
Окорока  эти  коптятъ  долго  и  сильно,  такъ  что  они 
имѣютъ  совершенно  отличительный  видъ  огъ  про¬ 
чихъ  окороковъ.  Эти  окорока  преимущественно  упо¬ 
требляются  въ  Германіи  и  составляютъ  любимое, 
лакомое  блюдо  нѣмцевъ. 

Для  колбасныхъ  заведеній,  и  въ  особенности  для 
домашняго  употребленія,  гольштинскій  спосооъ  со¬ 
ленія  хотя  относительно  и  требуетъ  болѣе  хлопотъ 
и  времени,  чѣмъ  прочіе  способы,  но  зато  даетъ  са¬ 
мую  лучшую,  вкусную  и  нѣжную  ветчину,  почему 
всѣмъ  хозяевамъ  и  хозяйкамъ  можно  рекомендовать 
этотъ  способъ. 
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Приготовленіе  топленаго  свиного  сала  по  американскому 
способу  (Іаічі). 

Приготовленіе  топленаго  сала— на  видъ  такое  про¬ 
стое  и  несложное  дѣло,  которымъ  въ  прежнее  время 
усиленно  занимались  у  насъ  во  многихъ  мѣстностяхъ; 
но  въ  настоящее  время  оно  находится  у  насъ  въ  Рос¬ 
сіи  въ  совершенномъ  упадкѣ.  Можно  не  повѣрить, 
что  наши  западные  рынки,  Рига,  Либава,  Петербургъ, 
получаютъ  американское  топленое  свиное  сало,  пред¬ 
почитая  его  русскому.  Такъ,  наир.,  въ  Ригѣ  въ  на¬ 
стоящее  время  встрѣчается  въ  продажѣ  исключи¬ 
тельно  сало  американское.  Это  вслѣдствіе  того, 
что  американское  сало  значительно  превосходитъ 
качествомъ  русскій  продуктъ.  Наше  свиное  сало  всег¬ 
да  выходитъ  грязновато,  съ  примѣсью  кусочковъ  ко¬ 
жи  и  мяса,  оно  слабо  и  въ  лѣтнее  время  расплы¬ 
вается,  отъ  чего  оно  не  можетъ  быть  отпущено  по¬ 
купателю  въ  бумагѣ;  онозериисто  и  вообще  неплот¬ 
но  и  не  маслянисто.  Напротивъ  американское  сало 
( Ідгсі)  —  чисто  и  маслянисто,  плотно  и  бѣло;  поэтому 
покупатели  спрашиваютъ  всегда  сало  американское, 
отдавая  ему  предпочтеніе. 

Причины  неудовлетворимости  качества  нашего  топ¬ 
ленаго  сала  кроются  въ  крайней  примитивности  и 
неумѣлости  приготовленія  его,  тогда  какъ  это  дѣло 
требуетъ  извѣстныхъ,  хотя  и  не  сложныхъ  пріемовъ, 
при  соблюденіи  которыхъ  получается  сало  требуе¬ 
мыхъ  качествъ. 

Салотопня  не  требуетъ  большого  помѣщенія  и 
должна  состоять  изъ  слѣдующихъ  частей:  котелъ  съ 
двойнымъ  дномъ,  въ  который  кладется  сало  для  то¬ 
пленія;  внутренній  котелъ  мѣдный  вылуженный. наруж¬ 
ный  котелъ  желѣзный.  Котелъ  соединяется  съ  паро¬ 
вымъ  котломъ  при  посредствѣ  трубы,  черезъ  кото¬ 
рую  проходитъ  паръ,  для  согрѣваиія  котла.  Въслу- 


чаѣ  неимѣнія  пароваго  котла,  двойное  дно  напол¬ 
няется  водою,  которая  подогрѣвается  особой  топ¬ 
кой  и  соединяется  съ  резервуаромъ,  питающимъ  ко¬ 
телъ;  въ  этомъ  случаѣ  нагрѣваніе  производится  по¬ 
средствомъ  кипящей  воды,  а  паръ  отводится  особой 
трубой  вонъ  изъ  помѣщенія.  Рядомъ  съ  котломъ  уста¬ 
навливаются  два  чана  для  сливанія  растопленнаго 
сала.  Затѣмъ  дѣлаютъ  еще  мѣдный  котелъ,  въ  кото¬ 
ромъ  вращается  механизмъ  для  размѣшиванія  остыв¬ 
шаго  сала.  Механизмъ  состоитъ  изъ  стоячаго  желѣз¬ 
наго  вала,  къ  которому  придѣланы  желѣзныя  крылья, 
вращеніемъ  которыхъ  сало  постоянно  смѣшивается 
и  разбивается.  Валъ  заканчивается  вверху  кониче¬ 
ской  шестерней,  соединенной  съ  конической  зубчат¬ 
кой,  приводимой  въ  движеніи  или  паровой  машиной, 
или  руками,  посредствомъ  рукоятки.  Этотъ  чанъ  уста¬ 
новленъ  на  такой  высотѣ,  чтобы  подъ  него  могла 
подставляться  посуда,  назначенная  для  сливанія  сала. 
Вотъ  и  всѣ  принадлежности  для  раціональной  сало¬ 
топки. 

Назначенное  къ  вытопкѣ  внутреннее  сало  съ  при¬ 
бавкой  не  менѣе  40°/о  кусковъ  обрѣзковъ,  предво- 
рительно  вымывается  и  кладется  на  нѣсколько  ча¬ 
совъ  въ  холодную  воду  для  вымачиванія.  Затѣмъ  оно 
накладывается  въ  котелъ  съ  двойнымъ  дномъ,  гдѣ 
его  и  растапливаютъ,  не  доводя  его  до  кипѣнія.  Ког¬ 
да  сала  растопится  и  останутся  одни  лишь  куски 
кожи,  сала  и  пленокъ,  приступаютъ  къ  сливанію  его 
въ  близъ  стоящіе  чаны  или  кадки:  въ  кадку  устана¬ 
вливаютъ  воронку  съ  мелкимъ  ситомъ,  сало  вычер¬ 
пываютъ  ковшами,  и  черезъ  ситовую  воронку  пере¬ 
ливаютъ  его  до  наполненія  ея.  Такимъ  образомъ  всѣ 
куски,  нечистоты  и  проч.,  задерживаются  въ  ворон¬ 
кѣ  и  въ  кадку  поступаетъ  лишь  самый  чистый,  бѣ¬ 
лый  продуктъ.  Кадка  съ  саломъ  накрывается  и  остав¬ 
ляется  на  12  часовъ  для  первоначальнаго  остыванія. 
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Послѣ  этого  нѣсколько  сгущеноо  сало  «пускаютъ 
въ  котелъ  съ  вращающимъ  мехЖиэ^мъ^гдѣ  про¬ 
должается  остываніе  при  постоянномъ  подшиваніи, 
пока  сало  не  приметъ  бѣловатаго  цвѣта  и  достаточ¬ 
но  не  сгустится.  Тогда  открываютъ  отверстіе  котла 
и  спускаютъ  сало  въ  боченки,  которые  наибЯняются 
очень  быстро.  Этимъ  и  заканчивается  приготовленіе 
топленаго  сала.  Въ  боченкахъ  сало  окончательно  за¬ 
стываетъ  и  въ  такомъ  видѣ  ихъ  закупориваютъ  для 
продажи. 

Изъ  описанія  видно,  насколько  дѣло  приготовле¬ 
нія  топленаго  свиного  сала  (ІагД),  по  американскому 
способу,  не  сложно  и  для  насъ  вполнѣ  доступно. 


ГЛАВА  V. 

Разные  окорока  и  разныя  части  туши  въ  разсолѣ. 

Окорокъ  представляетъ  обдѣланную  заднюю  часть 
половины  ($атшоп),  которой  придана  та  или  другая, 
обычная  въ  данной  мѣстности.  Форма.  Различаютъ 
тѣ  или  другія  вырѣзки  окороковъ  какъ  по  наружной 
Формѣ,  такъ  и  по  вѣсу  и  обработкѣ. 

Длинный  окорокъ. 

Такая  вырѣзка  удобна,  когда  желаютъ  оставить  при 
окорокѣ  больше  мяса,  такъ  какъ  вырѣзываютъ  при 
этомъ  даже  два  позвонка,  которые  послѣ  могутъ  быть 
вынуты  изъ  окорока.  Остальныя  части  оставлены  въ 
окорокѣ  и  окороку  придается  въ  верхней  части  за¬ 
кругленная  Форма.  Требуется,  чтобы  кожа  не  тор¬ 
чала  надъ  мясомъ  и  чтобы  поверхность  отрѣза  (мяс¬ 
ная)  была  бы  чисто  обрѣзана.  Почти  всѣ  главные 
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европейскіе  рынки  принимаютъ  такую  вырѣзку  око¬ 
рока, 

-  Короткій  окорокъ. 

Этотъ  окорокъ  отрѣзается  значительно  короче, 
чѣмъ  предыдущій,  такъ  что  остается  въ  окорокѣ 
даже  половина  тазовой  кости,  которая  перепили¬ 
вается.  Отрѣзъ  почти  плоскій.  Вмѣстѣ  съ  тѣмъ  сало 
обрѣзано  косо  по  краю  отрѣза,  такъ  что  когда  око¬ 
рокъ  виситъ,  то  видно  почти  одно  мясо.  Это  спеці¬ 
альная  американская  вырѣзка  окорока,  имѣющая 
цѣлью  выставить  наружу  болѣе  мяса,  чѣмъ  сала. 

Окорокъ  Армора. 

Вполнѣ  сходенъ  съ  короткимъ  окорокомъ,  только 
онъ  обрѣзанъ  очень  старательно  и  ему  придана  кра¬ 
сивая  круглая  Форма. 

Манчестерскій  окорокъ. 

По  Формѣ  подходитъ  къ  длинному  окороку,  но  от¬ 
личается  отъ  него  своею  сальностью  и  меньшею  мясис- 
ностыо.  Тазовая  часть  вынута,  а  ноги  отрѣзаны  въ 
колѣнномъ  суставѣ. 

Стаффорскій  окорокъ. 

По  качеству  окорока  этой  рѣзки  почти  одинаковъ 
съ  предыдущимъ:,  по  Формѣ  этотъ  окорокъ,  шире 
предыдущаго  и  имѣетъ  болѣе  плоскую  внутреннюю 
поверхность.  Окороки  эти  бываютъ  какъ  шпарен¬ 
ные,  такъ  и  паленые. 

Престонскій  окорокъ. 

Этотъ  окорокъ  по  своей  мягкости  одинаковъ  съ 
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длиннымъ,  но  вырѣзанъ  короче,  безъ  позвонковъ,  и 
закругленъ,  какъ  и  длинный.  Онъ  отъ  болѣе  моло¬ 
дыхъ  свиней. 


Гамбургскій  окорокъ. 

При  обрѣзкѣ  ему  придаютъ  почти  четырехъ-уголь- 
ную  Форму  съ  плоскимъ  верхнимъ  краемъ  и  почти 
параллельными  боками;  бедро  при  этомъ  отрѣзается 
коротко.  Окорока  эти  употребляются  въ  вареномъ 
видѣ. 


Вестфальскій  окорокъ. 

Онъ  вырѣзывается  до  конца  подвздошной  кости, 
которая  не  вынимается;  нога  отрѣзается  почти  до 
самаго  окорока  и  послѣднему  придается  удлиненная 
закругленная  Форма.  Окорокъ  этотъ  пріобрѣлъ  себѣ 
извѣстность  своею  малосольностью  и  вкусомъ,  бла¬ 
годаря  употребляемымъ  при  приготовленіи  его  при¬ 
правамъ.  ІЗдятъ  его  сырымъ. 

Голынтинскій  окорокъ. 

Обрѣзается  такъ- же  кругло  какъ  и  вестфальскій, 
но  короче;  нога  обрѣзается  длиннѣе.  Ѣдятъ  тоже  въ 
не  вареномъ,  сыромъ  видѣ. 

Ольденбургскій  окорокъ. 

Нога  отрѣзается  довольно  длинно;  вырѣзается  онъ 
до  конца  подвздошной  кости  и  ему  придаютъ  трехъ- 
угольную  Форму,  такую,  какую  часто  придаютъ  око¬ 
рокамъ  и  у  насъ. 


Іоркскій  окорокъ. 

Онъ  долженъ  быть  мясистъ,  не  плоскій,  закруг¬ 
ленный,  съ  довольно  короткообразной  ногой. 
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Молодой  окорокъ. 

Отъ  МОЛОДОЙ  СВИНЬИ,  фун.  ОКОЛО  8 — 9-  Если  смот¬ 
рѣть  со  стороны  кости,  то  онъ  имѣетъ  Форму  почти 
равнобедряннаго  трехъ-угольника,  основаніе  кото¬ 
раго  закруглено. 

Окорокъ  безъ  костей  (свернутый  окорокъ). 

Небольшіе  окорока  очищаются  отъ  всѣхъ  костей, 
свертываются  по  длинѣ,  обшиваются  въ  полотно  и 
обвязываются  туго  бичевками. 

Закончивъ  такимъ  образомъ  описаніе  Формъ  ино¬ 
странныхъ  окороковъ,  мы  еще  отчасти  вернемся  къ 
нимъ  во  второй  части  сего  сочиненія,  гдѣ  будемъ 
говорить  о  способахъ  ихъ  приготовленія,  вмѣстѣ  съ 
прочими  окороками,  приготовляемыми  въ  Россіи;  пока 
скажемъ  нѣсколько  словъ  о  нѣкоторыхъ  отдѣльныхъ 
частяхъ  тушъ,  которыя  подвергаются  процессу  со¬ 
ленія  и  хранятся  въ  разсолѣ. 

Свиная  солонина  безъ  костей  (Ргіше  Мез»  Рогк).  Англій¬ 
ская. 

Для  приготовленія-  ея  выбираются  легкія,  не  саль¬ 
ныя  половинки  отъ  молодыхъ  свиней;  онѣ  должны 
соотвѣтствовать  свиному  мясу  перваго  сорта,  т.-е. 
слоемъ  сала  на  спинѣ  не  болѣе  одного  дюйма;  отъ 
такихъ  половинокъ  отрѣзается  окорокъ,  вынимаются 
всѣ  кости,  срѣзаются  ребра  и  отрѣзается  совсѣмъ 
передняя  нога;  затѣмъ  каждая  половинка  надрѣзает¬ 
ся  Б  іо  поперечными  разрѣзами  и  однимъ  продоль¬ 
нымъ  изъ  Ю  квадратовъ,  соотвѣтствующимъ  кускамъ 
по  4  Фунта  приблизительно  въ  каждомъ  и  солится. 
Послѣ  того  какъ  посолится,  они  окончательно  раз¬ 
рѣзаются  по  сдѣланнымъ  выше  надрѣзамъ. 

Эта-же  Солонина  въ  Америкѣ  приготовляется  съ  ко- 


61 


■стями,  приготовляется  изъ  болѣе  сальныхъ  полови¬ 
нокъ,  чѣмъ  вышеписанная  англійская  солонина;  отъ 
половинки  отрѣзается  задокъ  и  передокъ,  середка- 
же,  въ  которой  оставлены  ребра,  разрѣзается  на  5 
длинныхъ  кусковъ. 

Солонина  въ  Чикаго  приготовляется  изъ  тяжелыхъ 
не  обрѣзанныхъ  передковъ,  разрѣзанныхъ  на  3  куска, 
причемъ  ноги  должны  быть  отрѣзаны  вплотную  око¬ 
ло  груди. 

Шведская  солонина  нѣсколько  отличается  отъ  аме¬ 
риканской.  Туша  безъ  головы  разрубается  пополамъ, 
такъ  что  при  каждой  половинкѣ  остается  половина 
позвоночнаго  столба,  а  ноги  отрѣзаются. — Ни  одной 
кости  не  вынимается  и  вся  половина  съ  передкомъ 
и  окорокомъ  разрѣзается  поперекъ  на  длинные  ку¬ 
ски,  а  продольно  эти  куски  надрѣзаются  пополамъ, 
но  такъ,  чтобы  спинные  были  короче  брюшныхъ. 

Соленыя  ножки. 

Свиныя  ножки  солятся  обыкновенно  въ  старомъ 
разсолѣ  и,  укупоренныя  въ  боченки,  поступаютъ  въ 
продажу. 


Соленыя  головы. 

Свиная  голова  разрубается  пополамъ,  послѣ  того 
какъ  вырѣзанъ  языкъ,  изъ  нея  вынимается  мозгъ  и 
•большія  кости,  и  солится  въ  старомъ  разсолѣ.  Ча¬ 
сто  голова  не  разрубается  совсѣмъ,  а  не  вполнѣ, 
чтобы  обѣ  половины  были  соединены  кожей  сверху. 

Соленые  языки. 

Свиные  языки,  освобожденные  отъ  лишнихъ  ча¬ 
стей,  солятся  и  упаковываются  какъ  соленыя  ножки. 
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Грудина  въ  разсолѣ. 

Куски  съ  ребрами  и  потомъ  легкія  (не  болѣе  ІО 
Фун.)  солятся  въ  разсолѣ,  упаковываются  въ  бочки 
и  заливаются  разсоломъ.  Этотъ  сортъ  брюшины  со¬ 
лится  не  такъ  сильно, какъ  обыкновенно  другія  сви¬ 
ныя  части  мяса.  1  Іри  употребленіи,  куски  вынимаютъ 
изъ  разсола,  провѣшиваютъ  и  коптятъ. 

Сладко  посоленные  окорона. 

Должны  быть  обрѣзаны  коротко  и  хорошо  закруг¬ 
лены  на  концѣ,  хорошо  Формованы,  а  ноги  отрѣзаны 
въ  колѣнномъ  суставѣ  или  выше;  должны  быть  впол¬ 
нѣ  однообразны  по  величинѣ.  300  фун.  чистаго  ан¬ 
глійскаго  вѣса  должно  быть  упоковано  въ  каждую 
бочку  съ  24  фѵн.  соли,  з  квартами  хорошаго  сиропу 
и  Г2  унціями  селитры,  послѣ  чего  бочки  наполняют¬ 
ся  водою;  или  сначала  дѣлаютъ  этотъ  сладкій  раз¬ 
солъ  и  имъ  заливаютъ  окорока  въ  бочкѣ. 

Сладко  посоленные  передки. 

Должны  быть  хорошо  вырѣзаны  и  обрѣзаны,  впол¬ 
нѣ  однообразны  по  величинѣ  и  не  превышать  въ 
среднемъ  іб  Фун.  Разсолъ  и  упаковка  та  же  что  и 
при  сладкихъ  окорокахъ. 

Нью-Іоркскіе  передки. 

Должны  быть  приготовлены  изъ  небольшихъ,  глад¬ 
кихъ  свиней  съ  ногой,  отрѣзаной  на  I  дюймъ  выше 
колѣннаго  сустава;  должны  быть  обдѣланы  гладко  и 
однообразно. 
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Рулетъ. 

Эта  вырѣзка  приготовляется  изъ  легкой  половин¬ 
ки,  отъ  которой  отрѣзанъ  гаммонъ  и  передняя  нога 
до  самого  плеча;  послѣ  того  какъ  лапатка  вынута  и 
ребра  отрѣзаны  прочь,  часто  съ  значительнымъ  ко¬ 
личествомъ  мяса,  такія  три  четверти  половинки  свер¬ 
тываются  по  длинѣ  въ  длинный  рулетъ,  мясной  сто¬ 
роной  внутрь  такъ,  чтобы  брюшной  край  былъ  за¬ 
вернутъ  первымъ.  Послѣ  того  какъ  свернутъ,  рулетъ 
плотно  перевязывается  бичевкой,  отдѣльными  петля¬ 
ми  на  разстояніи  2  —  3  дюймовъ  одна  отъ  другой. 
Употребляется  въ  вареномъ  и  копченомъ  видѣ. 


ЧАСТЬ  II. 

КОЛБАСНОЕ  ПРОИЗВОДСТВО. 


КОЛБАСНОЕ  ПРОИЗВОДСТВО. 

ГЛАВА  IV. 

Принадлежности  къ  колбасному  производству  и  заготовка  ки~ 
шенъ  для  этого  производства. 

При  соленіи  свинины  и  приготовленіи  какихъ  бы 
то  не  было  вырѣзокъ,  а  особенно  такихъ,  изъ  ко¬ 
торыхъ  вынимаются  части,  всегда  получается  болѣе 
или  менѣе  значительное  количество  мелкихъ  обрѣз¬ 
ковъ  мяса  и  сала,  наилучшій  способъ  утилизаціи  ко¬ 
торыхъ  составляетъ  превращеніе  ихъ  въ  сосиски  и 
кабласы. 

Всѣ  большія  солильныя  заведенія  за-границей,  при¬ 
готовляющія  соленую  свинину,  обыкновенно  приго¬ 
товляютъ  сами  и  сосиски  и  калбасы  изъ  мелкихъ  об¬ 
рѣзковъ.  Болѣе  мелкіе  бойни  въ  Гамбургѣ  легко  сбы¬ 
ваютъ  эти  обрѣзки  на  сторону  вслѣдствіе  развитаго- 
тамъ  производства  колбасъ.  При  приготовленіи  со¬ 
сисекъ  является  возможность,  для  утилизаціи  даже 
самыхъ  мелкихъ  остатковъ  свиного  сала  и  мяса.  Какъ 
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приготовленіе  сосисекъ,  такъ  и  приготовленіе  кол¬ 
басъ  одинаково  бываетъ  удобно  рядомъ  съ  производ¬ 
ствомъ  соленой  свинины.  Что  касается  до  сосисекъ, 
то  въ  нѣкоторыхъ  англійскихъ  солильняхъ  приготов¬ 
ляютъ  рядомъ  съ  половинками  свиными  (Ьасоп)  изъ 
всѣхъ  обрѣзковъ  и  изъ  легкихъ  исключительно  од¬ 
нѣ  сосиски.  Сосиски  въ  Англіи  приготовляются  при 
помощи  машинъ;  наиболѣе  практичная  машина  для 
приготовленія  сосисекъ,  эта  машина  Гарднера  изъ 
Бирмингама,  а  также  и  другія  аналогичной  конструк¬ 
ціи,  которыя  могутъ  быть  приводимы  въ  дѣйствіе 
какъ  людьми,  такъ  и  паромъ  Машины,  употребляю¬ 
щіяся  при  Фабрикаціи  колбасъ  и  сосисекъ,  устроены 
въ  общихъ  чертахъ  слѣдующимъ  образомъ. 

Одна,  предназначенная  для  измельченія  мяса,  со¬ 
стоитъ  изъ  круглой  стальной  чашки  на  вертикаль¬ 
ной  оси,  снабженной  шестерней,  приводимой  въ  дви¬ 
женіе  другою  шестерней,  насаженной  на  горизон¬ 
тальную  ось  махового  колеса;  тѣмъ  же  движеніемъ 
этого  колеса,  которымъ  приводится  въ  круговое  вра¬ 
щеніе  стальная  чашка,  приводятся  въ  движеніе  въ 
вертикальной  плоскости  изогнутые  стальные  ножи; 
эти  изогнутые  ножи  насажены  на  верхнюю  горизон¬ 
тальную  ось  въ  одной  плоскости  по  радіусамъ  и  опу¬ 
щены  въ  металлическую  чашку  такъ,  что  концы  ихъ 
отстоятъ  отъ  стѣнокъ  послѣдней  на  %  дюйма;  эта 
верхняя  ось  приводится  въ  движеніе  или  рабочимъ, 
при  помощи  махового  колеса,  или  при  посредствѣ 
парового  привода;  тогда  ножи  начинаютъ  вертѣться 
въ  чашкѣ  въ  одной  плоскости;  тѣмъ  же  движеніемъ 
приводится  во  вращеніе  и  нижняя  горизонтальная 
ось,  параллельная  верхней,  вращающая  чашка  подъ 
ножами  въ  горизонтальной  плоскости,  такъ  что  по¬ 
ложенное  въ  чашку  мясо  измѣльчается  ножами  до 
желаемой  степени.  Когда  оно  достаточно  изрубле- 
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но,  то  его  изъ  этой  машины  перекладываютъ  въ  сталь¬ 
ной  цилиндръ  другой  машины. 

При  небольшихъ  сравнительно  колбасныхъ  заве¬ 
деніяхъ  и  въ  домашнемъ  обиходѣ  вмѣсто  вышеописа- 
ныхъ  машинъ  могутъ  съ  успѣхомъ  замѣнить  ручныя 
машины,  показанныя  на  фиг.  2, 3  и  4,  которыя  отлич- 


Фпг  2-я. 
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но  рубятъ  мясо,  и  смотря  по  ихъ  величинѣ,  можно 
изрубить  въ  день  до  ІО  пуд.  мяса.  Въ  особенности 
для’этого  дѣла  хороша  машина  американской  систе¬ 
мы,  показанная  на  фиг.  4.  Фигура-же  2 — машина  нѣ- 


Фиг.  4. 

мецкой  системы  (мясорубка),  показана  въ  раскры¬ 
томъ  ея  положеніи  и  фиг.  3  въ  собранномъ,  закры¬ 
томъ  видѣ.  Мясорубки  эти  не  дороги,  а  въ  особен¬ 
ности  американской  системы,  при  чемъ  отличаются 
своей  прочностью  и  не  сложностью  конструкціи. 

Мы  остановились  на  томъ,  что  изрубленное  мясо 
поступаетъ  въ  цилиндръ  другой  машины.  Цилиндръ 
этотъ  бываетъ  различныхъ  размѣровъ  и  на  одномъ 
концѣ  вытянутъ  въ  суживающуюся  къ  концу  трубку; 
другой  конецъ  цилиндра  открытый,  въ  него  входитъ 
поршень  съ  зубчатымъ  стержнемъ,  приводимымъ  въ 
поступательное  движеніе  шестернею  на  оси,  кото¬ 
рая  можетъ  быть  приводима  въ  движеніе,  смотря  по 
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размѣрамъ  машинъ,  или  рабочимъ,  или  паровымъ  при¬ 
водомъ. 

Когда  изрубленное  мясо  вложено  въ  описанный  ци¬ 
линдръ,  укрѣпленный  на  шарнирахъ  между  верти¬ 
кальными  стойками,  и  послѣ  того,  какъ  въ  цилиндръ 
вдвинутъ  поршень,  приводятъ  въ  движеніе  машину, 
вмѣстѣ  съ  тѣмъ  зубчатый  стержень  приводится  въ 
поступательное  движеніе,  а  поршень  все  глубже  и 
глубже  вдвигается  въ  цилиндръ,  выдавливая  мясо  съ 
другого  конца  его  черезъ  трубку  въ  готовую  кишку, 
которую  надѣваютъ  на  конецъ  трубки.  Такимъ  об¬ 
разомъ  производится  очень  быстро  начинка  колбасъ 
и  сосисекъ,  но  необходимо  при  этомъ  соблюдать  са¬ 
мую  щепетильную  чистоту  и  по  окончаніи  работъ 
хорошо  вымывать  машину,  иначе  колбасы  и  сосиски 
получатъ  отъ  металлическихъ  частей,  машины  не¬ 
пріятный  вкусъ. 

Для  небольшихъ  колбасныхъ  заведеній  и  для  до¬ 
машняго  употребленія  колбаса  и  сосиски  обыкно¬ 
венно  начиняются  шкрицемъ,  изображеніямъ  на  фиг,  5 


Фиг.  5. 

При  производствѣ  колбасъ  домашнимъ  образомъ 
не  дурно  будетъ  обзавестись  чугунной  ступкой  съ 
таковымъ  же  пестикомъ,  керасинкой  въ  три  фитиля 
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показанной  на  фиг  6  или  таковой-же  двойною,  что 
будетъ  еще  практичнѣе  (фиг.  7).  Обыкновенными 
кухонными  ножами,  вѣсами  системы  Роберваля  и 
теркой  съ  американской  насѣчкой  фиг.  8. 
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Вотъ  и  всѣ  тѣ  необходимыя  принадлежности,  ко¬ 
торыя,  требуются  при  колбасномъ  производствѣ. 

Теперь  скажемъ  о  кишкахъ,  какъ  о  главномъ  матері¬ 
алѣ,  употребляемомъ  въ  колбасномъ  производствѣ. 

Въ  тѣхъ  крупныхъ  центрахъ,  гдѣ  сгруппировано  мно¬ 
го  боенъ,  какъ  напр.,  въ  столицахъ,  существуютъ 
спеціальныя  кешечныя  заведенія,  занимающіяся  исклю¬ 
чительно  обработкой  кишекъ,  скупаемыхъ  съ  боенъ, 
вслѣдствіе  чего  мелкимъ  колбаснымъ  заведеніямъ  не 
приходится  самимъ  заниматься,  этимъ  дѣломъ  такъ 
какъ  имѣется  возможность  всегда  покупать  этотъ 
матеріалъ  на  кишечныхъ  заведеніяхъ,  которыя  гото¬ 
вятъ  его  слѣдующимъ  образомъ. 

Обработка  кишекъ  состоитъ  прежде  всего  въ  ихъ 
очищеніи  и  вымываніи,  что  должно  дѣлать  не  мед¬ 
ленно  послѣ  того,  какъ  животное  выпотрашено,  такъ 
какъ  если  это  не  соблюдается  и  если  оставить  ихъ 
лежать  нѣкоторое  время,  то  онѣ  и  послѣ  посолки. 
дѣлаются  дряблыми  и  легко  рвутся,  вслѣдствіе  того, 
что  кишки,  скорѣе  другихъ  частей  мяса  подверга¬ 
ются  разложенію. 

Свиныя  кишки  прежде  всего  обчищаются  снаружи, 
все  сало  срѣзается  прочь  и  эти  обрѣзки  идутъ  на 
вытапливаніе  сала;  затѣмъ  ихъ  моютъ  или  цѣльными, 
обрѣзавъ  около  желудка,  или  же  нарѣзаютъ  на  ку¬ 
ски  нужной  длины,  какъ  напр.,  толстую  кишку,  а 
тогда,  хорошо  моютъ,  выворачивая  кишки  въ  водѣ, 
внутренній  стороной  наружу.  Послѣ  этого  опять 
хорошо  моютъ  въ  холодной  водѣ  и  вдунувъ  немного 
воздуха  и  зажавъ  рукою  конецъ,  прогоняютъ  воз¬ 
духъ  по  всей  кишки,  продавливая  его  между  паль¬ 
цами  руки  въ  водѣ.  Если  кишки  преднозначены 
для  немедленнаго  употребленія,  то  этимъ  и  заканчи¬ 
вается  ихъ  обработка  передъ  начинкой. 


Если  же  кишки  приготовляются  для  храненія,  въ 
прокъ,  то  ихъ  солятъ,  но  не  высушиваютъ,  какъ  это 
дѣлаютъ  часто  съ  другими  сортами  кишекъ. 

Соленіе  кишекъ  должно  подвергаться  немедленно 
послѣ  того,  какъ  онѣ  вымыты  и  вмѣстѣ  съ  тѣмъ  онѣ 
должны  быть  посолены  равномѣрно:  неравномѣрное 
соленіе  дѣлаетъ  то,  что  кишки  покрываются  пят¬ 
нами.  Кромѣ  того,  кишки  должны  быть  не  пересо¬ 
лены,  а  слабо  просолены,  потому  что  сильно  про¬ 
соленныя  кишки  дѣлаются  твердыми  и  менѣе  эла¬ 
стичными  и,  слѣдовательно,  не  пригодными  пи  для 
колбасъ,  ни  для  сосисекъ.  Соленіе  кишекъ  произ¬ 
водится  въ  кадкахъ  сухою  солью. 


ГЛАВА  VII . 


Копченіе.  Его  цѣль.  Устройство  руссной,  гамбургсной  и  англій¬ 
ской  коптилень.  Приготовленіе  копченыхъ  колбасъ. 

При  устройствѣ  колбаснаго  заведенія  въ  мѣстности, 
гдѣ  колбасы  не  могутъ  найти  сбыта,  необходимо  про¬ 
изводить  болѣе  дорогіе  сорта  колбасъ.  Къ  таковымъ 
слѣдуетъ  отнести  сорта  колбасъ:  итальянскую,  ліон¬ 
скую  и  ветчинную,  которыя  по  вкусу,  прочности  и 
цѣнности  превосходятъ ' всѣ  прочіе  сорта  колбасъ. 

Если  колбасы  могутъ  имѣть  мѣстный  сбытъ,  то 
слѣдуетъ  приготовлять  и  менѣе  прочные  сорта,  какъ 
напр.,  колбасы:  ливерную,  кровяную,  вареную  раз¬ 
ныхъ  сортовъ,  а  также  зельцъ  или  сальтисонъ,  при¬ 
готовляемой  изъ  свиныхъ  головокъ  и  сосиськи. 

Сортовъ  колбасъ  существуетъ  многое  множество, 
но  чтобы  намъ  было  болѣе  понятно  мы  должны  раз¬ 
дѣлить  ихъ  на  двѣ  категоріи:  на  категорію  конченыхъ 
колбасъ  н  на  категорію  вареныхъ  колбасъ. 
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Къ  копченымъ  колбасамъ  главнымъ  образомъ  отно¬ 
сятся  колбасы  приготовляемые  изъ  сырого  мяса  и 
давъ  имъ  хорошо  прокоптиться  и  достаточное  время 
отлежатся,  употребляютъ  въ  сыромъ  видѣ.  Любите¬ 
лями  копченыхъ  колбасъ  предпочитается  старыя, 
долго  лежалыя  колбасы,  которыя  при  разрѣзыванш 
даютъ  маслянистый  блестящій  надрѣзъ,  съ  темно 
вишневымъ  цвѣтомъ  и  достаточно  твердыя.  Отъ  вре¬ 
мени  не  портятся. 

Къ  варенымъ  колбасамъ  относятся  колбасы  и  со¬ 
сиськи,  хотя  по  большей  части  также  приготовля¬ 
ются  изъ  сырого  мяса,  но  послѣ  изготовленія  ихъ 
варятъ.  Эги  сорта  колбасъ  не  могутъ  сохраняться 
долгое  время  безъ  порчи  и  чѣмъ  онѣ  свѣжей,  тѣмъ 
лучше,  а  поэтому  горячая  колбасы  или  сосиськи  со¬ 
ставляютъ  любимое  блюдо  каждаго.  Иногда  этотъ 
сортъ  послѣ  отвариванія  поджаривается  въ  маслѣ 
или  свиномъ  салѣ,  на  что  имѣется  также  не  мало 
охотниковъ,  но  для  послѣдняго  способа,  обыкновенно 
употребляютъ  вареныя  колбасы  самаго  низкаго  ка¬ 
чества,  гдѣ  преобладаетъ  преимущественно  не  сви¬ 
ное,  а  говяжье  мясо,  а  равно  и  таковой-же  жиръ 
или  сало. 

Очень  часто,  что  бы  вареную  колбасу  сохранить 
на  болѣе  долгое  время  ее  также  слегка  подвергаютъ 
копченію,  такъ  какъ  дымъ  есть  хорошее  консерви- 
ровочное  средство  отъ  гніенія  животныхъ  продук¬ 
товъ  вообще. 

Начнемъ  описаніе  съ  приготовленія  копченыхъ  кол¬ 
басъ,  а  такъ  какъ  при  этомъ  необходимо  познако¬ 
миться  съ  самой  коптильной  то  и  начнемъ  съ  нея. 

Цѣль  копченія. 

Главная  цѣль  копченія  мяса  вообще  есть  сохране¬ 
ніе  его  отъ  порчи. 
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Въ  процессѣ  копченія  представляется  два  средства 
къ  сохраненію  мяса:  первое — это  соленіе,  потому  что 
коптимое  мясо  въ  различныхъ  видахъ  подвергается 
предварительно  соленпо;  а  второе  пршорѣло — древес¬ 
ная  кислота ,  образующаяся  при  сжиганіи  дровъ  и  на¬ 
ходящаяся  въ  дымѣ.  Эта  кислота  проникаетъ  въ 
мясо  и  можетъ  предохранять  его  отъ  гніенія,  какъ 
это  извѣстно  изъ  опытовъ,  но  отъ  употребленія 
одной  этой  кислоты,  мясо  сильно  сжимается  и  полу¬ 
чаетъ  непріятный  черный  цвѣтъ. 

Коптить  какой  бы  то  небыло  мясо,  значитъ  под¬ 
вергать  его  дѣйствію  дыма.  Въ  этомъ  случаѣ  нѣко¬ 
торыя  части  дыма  проникаютъ  внутрь  мяса,  а  другія 
пристаютъ  только  снаружи.  Первыя  имѣютъ  по  боль¬ 
шей  части  противугнилостное  свойство,  —  и  потому 
не  даютъ  испортиться  мясу.  Для  копченія  нуженъ 
дымъ,  для  произведенія  котораго  употребляются 
тѣла,  дающія  много  душистаго  дыма.  Твердое  дерево 
для  этого  лучше  мягкого;  свѣжее,  зеленое,  лучше 
сухого,  потому  что  оно  даетъ  больше  дыму.  Дубъ 
и  медленно  тлѣющія  дубовыя  листья  хорошій  дымъ. 
Сосновое  и  еловое  дерево,  а  также  и  дерево  покры¬ 
тое  гілѣсеныо,  придаетъ  мясу  особый,  нехорошій 
видъ;  почему  и  не  слѣдуетъ  ихъ  употреблять.  Можже¬ 
вельникъ  и  можжевеловыя  листья  также  даютъ  бла¬ 
говонный  дымъ,  почему  ихъ  часто  употребляютъ  для 
копченія.  Кора  дуба  также  очень  хороша  и  при¬ 
даетъ  мясу  особый  вкусъ.  Кто  въ  копченомъ  мясѣ 
любитъ  пряный  вкусъ,  тотъ  можетъ  коптить  его 
съ  разными  пряностями,  какъ-то:  размариномъ,  мя¬ 
той,  лавровыми  листьями,  чабаромъ,  аиромъ,  коФІемъ, 
сокомъ  солодковаго  корня,  сухими  сливами,  гвозди¬ 
кою,  корицею  и  пр. 

Снорое  копченіе.  Для  этого  копченія  употребляется 
лоснящаяся  сажа,  отбиваемая  изъ  каминовъ  у  оча¬ 
говъ;  надобно  только  отбивать  осторожно,  что  бы 


не  отбить  въ  мѣстѣ  съ  нею  извести,  глины,  камней, 
черезъ  что  она  сдѣлается  нечистою.  Этою  сажею 
коптятъ  въ  самое  не  продолжительное  время.  Мясо 
сперва  надобно  просолить,  такъ  напр  телячьяго  мяса 
берутъ  25  Фунтовъ,  кладутъ  въ  разсолъ,  составлен¬ 
ный  изъ  4  лотовъ  селитры,  1  Фун.  соли,  1  лимона  и 
немного  лавроваго  листу;  кто  хочетъ  то  можно  при¬ 
бавить  немного  и  чесноку.  Соль  растворяютъ  въ 
мягкой  водѣ;  въ  такомъ  разсолѣ  мясо  держутъ  лѣ¬ 
томъ  8-Ю  дней,  а  зимою  14—18.  Для  копченія  этого 
мяса  берутъ  2  Фун.  лоснящейся  сажи,  мелко  стертой, 
наливаютъ  48  унцій  дождевой  воды  и  даютъ  стоять 
двое  сутокъ.  Потомъ  прибавляютъ  (і  Фун.  соли,  и 
Ѵ'4  Фун.  чистаго  древеснаго  уксусу.  Въ  эту  смѣсь 
кладется  телячье  мясо  на  С  —  8  часовъ,  послѣ  чего 
вынимается,  провѣшивается  въ  мѣстѣ,  провѣваемомъ 
вѣтромъ,  и  по  прошествіи  2-хъ  дней  запекается  въ 
хлѣбномъ  тѣстѣ. 

Говяжьи  языки  лежатъ  въ  разсолѣ  столько  же  вре¬ 
мени  какъ  и  телятина,  а  въ  смѣси  съ  5  —  6 
часовъ. 

Говядина.  На  29  фун.  говядины  берется  І'/а  фун. 
соли  и  4  лота  селитры,  а  время  соленія  лѣтомъ— 
2  недѣли,  зимою  З’/а  недѣли,  сажи  же  требуется 
1 1/2  фун.  на  (і  Фун.  соли,  которая  растворяется  въ 
КО  Фун.  воды;  въ  этой  смѣси  лежитъ  говядина  отъ 
8 — Ю  часовъ. 

Свинина  требуетъ  таковаго  же  разсола,  времени  и 
смѣси,  какъ  говядина. 

Птицы:  утки,  гуси,  куры  и  индѣйки  требуютъ  столь¬ 
ко  же  разсола,  сажи  и  времени  какъ  и  телятина. 

Смѣсь  сажи,  куда  положено  мясо  во  всѣхъ  слу¬ 
чаяхъ  надо  еще  помѣшивать. 

Другой  способъ  скораго  копченія.  1  фун.  са^ки  жирной 
всыпать  въ  горнецъ  мягкой  воды  и  варить  подъ  крыш¬ 
кою,  пока  не  уварится  половина  воды. — Отставить  отъ 
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огня,  дать  устояться  впродолженіи  іюня;  на  другое 
утро,  слить  осторожно  сверху  чистую  воду,  про¬ 
цѣдить  сквозь  частое  сито.  Жидкость  эта  должна 
быть  цвѣтомъ  крѣпкаго  чернаго  коое.  Всыпать  въ 
эту  воду  горсть  соли  а,  когда  соль  распустится, 
размѣшать  хорошенько  и  опустить  мясо  приготов¬ 
ленное  для  этого  копченія  такъ,  что  бы  оно  было 
все  покрыто  жидкостью.  Большой  кусокъ  свинины 
т.  е.  цѣлая  четверть  съ  саломъ  должна  мокнуть  отъ 
20  -  24  часовъ-,  полотки  сала  отъ  4 — 6  часовъ;  кол¬ 
басы  же,  языки,  гусиные  полотки  отъ  4—5  часовъ. 
По  прошествіи  этаго  времени  повѣсить  ихъ  на  сквоз¬ 
ной  вѣтеръ,  чтобы  хорошенько  просохли,  а  потомъ 
сохранять  въ  сухомъ  мѣстѣ.  Свинина  такъ  прокопче¬ 
ная  превосходна  и  долго  сохраняется. 

Устройство  коптилень. 

Коптильня  русская.  Мясо  коптятъ  нерѣдко  въ  самомъ 
шатрѣ  надъ  очагомъ;  но  такое  копченіе  неудобно, 
почему  лучше  строить  коптильню  на  потолкѣ  по¬ 
варни.  подъ  кровлею,  гдѣ  отъ  очага  выходитъ 
дымовая  труба.  Въ  этомъ  мѣстѣ, 'около  поставлен- 
ныхъ  стоекъ  изъ  тесинъ,  плотно  между  собою 
сколоченныхъ  и  прибитыхъ  къ  ставкамъ,  дѣлается 
родъ  чулана,  внутри  котораго  проходитъ  труба; 
въ  этой  трубѣ,  подъ  вьюшкою,  слѣдуетъ  сдѣлать 
клапонъ  изъ  листовато  желѣза,  чтобы,  закрывши 
имъ  проходъ  въ  трубѣ  и  открывши  вьюшку,  можно 
было  пускать  дымъ  черезъ  то  отверстіе,  кото¬ 
рое  закрываетъ  вьюшку.  Въ  этомъ  чуланѣ  вдѣлы¬ 
ваются  жерди  отъ  стѣны  до  стѣны,  и  къ  нимъ  при¬ 
вѣшивается  мясо,  окорока,  колбасы  и  проч.,  на¬ 
значенныя  для  копченія.  Когда  приготовляютъ  ку¬ 
шанье,  то  въ  это  время  клапонъ  поднимается  и 
дверку  у  вьюшки  затворяютъ,  почему  дымъ  и  нейдетъ 
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въ  каптилыдо.  Когда  же  кушанье  приготовлено,  рас¬ 
кладываютъ  на  очагѣ  курево,  кланомъ  спускаютъ  и 
направляютъ  дымъ  въ  чуланъ  на  мясо.  Дымъ  можетъ 
выходить  или  въ  слуховое  окно,  сдѣланную  въ  кровлѣ, 
досчатую  трубу.  Выкопченое  мясо  можетъ  висѣть  въ 
такомъ  чуланѣ  цѣлый  годъ  безъ  порчи. 

Коптильня  гамбургская.  Печь  въ  которой  разводится 
огонь,  сдѣлана  въ  погребѣ-,  а  коптильня,  гдѣ  соби¬ 
рается  дымъ,  находится  въ  четвертомъ  этажѣ;  тру¬ 
бы,  которыя  проводятся  изъ  печи  въ  эту  коптильню, 
сходятся  въ  ней  съ  двухъ  противуположныхъ  сто¬ 
ронъ.  Надъ  коптильнею  находится  еще  другая,  пос¬ 
троенная  изъ  теса,  въ  которую  проходи  тъ  дымъ 
сквозь  отверстіе,  сдѣланное  въ  потолкѣ  коптильни. 
Въ  первой  коптильнѣ  дымъ  бываетъ  не  очень  горячъ, 
но  довольно  теплый,  а  во  второй  слегка  тепловатъ. 
Куски  мяса  вѣшаются  одинъ  отъ  другого  разстоя¬ 
ніемъ  на  полфута;  наружная,  т.  е.  мѣсистая  сторона 
ихъ  должна  быть  обращена  къ  устью  трубъ  и  сколь¬ 
ко  можно  ближе  къ  нимъ.  Дымъ  прибавляютъ  и  убав¬ 
ляютъ  посредствамъ  заслонки  или  задвижки.  Противъ 
каждаго  устья  трубы,  сдѣлано  отверстіе  въ  стѣнѣ, 
а  также  и  въ  потолкѣ  для  выхода  излишняго  дыма. 
При  такомъ  устройствѣ  дымъ  находится  въ  постоян¬ 
номъ  круговращеніи,  такъ  что  мясо  поминутно  бы¬ 
ваетъ  окружено  свѣжимъ  дымомъ,  который  не  на¬ 
питался  еще  солью  и  не  потерялъ  своей  силы.  По¬ 
толокъ  въ  коптильнѣ  отстоитъ  отъ  полу  не  болѣе 
какъ  на  пять  Футовъ  и  шесть  дюймовъ;  величина  же 
коптильни  бываетъ  соразмѣрна  съ  количествомъ 
коптильныхъ  предметовъ.  Начавши  копченіе,  про¬ 
должаютъ  его  безпрерывно  и  днемъ  и  ночью;  почему 
и  должно  наблюдать,  что  бы  дымъ  былъ  пускаемый 
безостановочно  и  всегда  бы  имѣлъ  одинаковую  сте¬ 
пень  жара.  Температура  воздуха  имѣетъ  вліяніе  на 
продолжительность  копченія;  въ  морозы  дымъ  лучше 
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проходитъ  въ  мясо,  нежели  въ  сырую  погоду. 

Коптильня  англійская.  Въ  Англіи  устраиваютъ  коп¬ 
тильни  въ  видѣ  каменныхъ  высокихъ,  узкихъ  помѣ¬ 
щеній.  раздѣленныхъ  поперегъ  каменными  стѣнами 
на  отдѣльныя  камеры,  въ  каждую  изъ  которыхъ  ве¬ 
детъ  дверь,  запирающаяся  плотно;  полъ  бываетъ  или 
каменный,  или  убитый  земляной. 

На  высотѣ  сажени  отъ  пола  проложены  вдоль  ка¬ 
меры  желѣзныя  прутья  на  разстояніи  ололо  аршина 
одинъ  отъ  другого;  такихъ  рядовъ  желѣзныхъ  пруть¬ 
евъ  укладываютъ  обыкновенно  три  этажа. 

Такія  коптильни  употребляются  въ  Англіи  обык¬ 
новенно  для  цѣльныхъ  половинокъ  свиныхъ  тушъ, 
почему  эти  коптильни,  чтобы  вмѣстить  три  этажа 
половинокъ,  должны  быть  достаточно  высоки. 

Въ  стѣнахъ  коптильни  находятся  отдушины  въ  ви¬ 
дѣ  продольныхъ  щелей,  запирающихся  совсѣмъ  или 
до  желаемой  степени  посредствомъ  ставень,  опус¬ 
каемыхъ  при  помощи  цѣпочекъ. 

При  копченіи  поступаютъ  такъ:  половинки  уже 
вышедшія  изъ  солки,  обтертыя  и  обсушенныя,  остав¬ 
ляютъ  висѣть  одинъ  день  въ  просторномъ  помѣщеніи; 
затѣмъ  кладутъ  на  скамьи  половинки  и  при  помощи 
сита  обсыпаютъ  половинки  гороховой  мукой  съ  мясной 
стороны;  одинъ  рабочій  залѣзаетъ  по  лѣстницѣ  на 
верхъ,  на  доски,  положенныя  въ  наполняемой  каме¬ 
рѣ  на  желѣзныхъ  прутьяхъ,  а  другой  рабочій  на 
длинномъ  шестѣ  съ  крючкомъ  подаетъ  первому  об¬ 
сыпанныя  гороховой  мукой  половинки  и  послѣдній 
вѣшаетъ  ихъ  на  крючкахъ  на  желѣзный  прутъ  одну 
подлѣ  другой;  оставляя  между  ними  небольшой  про¬ 
межутокъ.  Такимъ  образомъ  наполняется  вся  каме¬ 
ра  сверху  до  низу;  такимъ  же  точно  образомъ,  по 
мѣрѣ  надобности  наполняютъ  и  отдѣльно  каждую 
камеру. 

На  полъ  кладутъ  куски  дерева,  которые  зажига- 
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ютъ,  а  сверху  ихъ,  по  всему  иолу  насыпаютъ  опи¬ 
локъ;  при  началѣ  копченія  выдѣляется  много  водя¬ 
ныхъ  паровъ,  почему  вышеупомянутыя  отдушины 
должны  быть  открыты;  послѣ  того,  какъ  мясо  по¬ 
обсохнетъ,  эти  отдушины  закрываютъ  или  совсѣмъ, 
или  оставляя  небольшія  щели  для  необходимой  тяги. 

Предпочитаютъ  для  копченія  можжевелые  опилки, 
а  также  березовые,  буковыя  и  дубовыя.  Опилки  эти, 
а  равно  и  дерево  должны  быть  сухи,  такъ  какъ  пъ 
сыромъ  состояніи  они  придаютъ  непріятный,  приго¬ 
рѣлый  вкусъ  мясу.  Что  же  касается  до  обсыпанія 
гороховой  мукою,  что  постоянно  практикуется  въ 
Англіи,  то  это  дѣлается  для  того,  чтобы  при  согрѣ- 
ваніи  на  поверхности  мяса  не  образовалась  плотная 
корка  изъ  соли  и  не  мѣшала  бы  мясу  прокапчиваться: 
при  обсыпаніи  мукою  или  овсяной,  какъ  то  иногда 
дѣлается,  эти  вещества  при  копченіи  даютъ  болѣе 
рыхлую  корку,  не  мѣшающую  процессу  прокапчи- 
ванія*.  % 

Точно  также  поступаютъ  въ  Англіи  и  съ  окоро¬ 
ками,  какъ  оказывается  возможнымъ  вѣшать  въ  томъ 
же  помѣщеніи  большимъ  числомъ  этажей. 


Колбасы  копченыя. 

Колбаса  превосхадная.  Взять  10  <і>ун.  нежирной  сви¬ 
нины,  5  Фун.  говядины  отъ  толстаго  Филея,  то  и  дру¬ 
гое  пропустить  чрезъ  мясорубку;  прибавить  5  фѵіі. 
свѣжаго  шпика,  порѣзаннаго  продолговатыми  тонень¬ 
кими  ломтиками;  посолить,  положить  І1/^  золот.  се¬ 
литры  и  2  стак.  рому;  размѣщать  хорошенько,  на¬ 
полнить  воловью  кишку,  крѣпко  ее  набивая,  но  что¬ 
бы  не  лопнула,  положить  подъ  прессъ  на  два  дня, 
потомъ  повѣсить  на  нѣсколько  дней,  и  коптить  не 
менѣе  ;і-хъ  недѣль,  чтобы  не  была  сыра. 
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Колбаса  съ  лукомъ.  Свинины  2 */з  фун.,  говядины  1  ф., 
луку  поджареннаго  въ  маслѣ  и  сырого  по  1  4  Фун. 
Кто  любитъ  три  зубка  чесноку  истертаго  на  теркѣ, 

2  лота  соли,  ]/-2  лота  селитры,  3Л  лота  перцу.  Все 
изрубить  въ  мясорубкѣ,  прибавить  свиного  сала  из¬ 
рубленнаго  сѣчкой  на  маленькія  кусочки,  все  хо¬ 
рошо  размѣшать  и  начинять  свиныя  кишки,  повѣсить 
дня  на  три  на  вѣтеръ  и  коптить  2—3  недѣли. 

Колбаса  обще-употребительная  (обыкновенная,  но  безъ 
луку).  Берутъ  10  фун  говядины  безъ  костей  и  жи¬ 
ра,  даютъ  лежать  1  сутки,  чтобы  стекла  кровь  и 
(і  Фун,  самой  жирной  свинины  и  прибавить  на  каж¬ 
дыя  К)  Фун.  этого  Фарша  12  лотовъ  соли,  1  лотъ 
селитры,  2  лота  толченаго  и  I  лотъ  горошковаго 
чернаго  перца.  Сдѣлать  Фаршъ  и  начинять  кишки. 
Послѣ  чего  ихъ  вывѣшиваютъ  на  свободный  воздухъ 
на  8  —  10  дней  и  коптятъ  8  дней,  наконецъ  перено¬ 
сятъ  въ  комнату  и  развѣшиваютъ  по  потолку. 

Колбаса  обыкновенная.  10  Фун.  говядины,  безъ  костей 
и  жира  и  0  Фун  свиного  сала,  сдѣлать  Фаршъ,  при¬ 
бавить  на  каждые  10  Фун.  этого  Фарша  12  лотовъ 
соли,  1  лотъ  селитры,  2  лота  толченаго  перцу,  раз¬ 
мѣшать,  начинить  кишки  и  повѣсить  въ  сухомъ,  по 
прохладномъ  мѣстѣ  на  8—10  дней  и  коптить  0  дней. 

Тоже  другимъ  сбособомъ.  10  Фун.  очищенной  отъ 
костей  говядины  и  столько  же  безъ  костей  и  жира 
свиного  мяса,  положить  въ  деревянное  корыто  и 
сильно  бить  тяпкой  до  тѣхъ  поръ,  пока  все  мясо 
сдѣлается  алаго  цвѣта,  послѣ  пропустить  черезъ 
мясорубку.  Потомъ  взять  12  Фун.  свиного  сала  шпи¬ 
ку,  изрѣзаннаго  въ  маленькія  кусочки,  1  Фун.  соли, 
! 21/г  лота  селитры,  10  зол.  крупно  толченаго  перца, 

3  зол.  гвоздики;  все  смѣшать  хорошо  руками  при¬ 
бавить  і  штофъ  воды.  Послѣ  того  смѣсь  покрыть, 
отнести  въ  холодное  мѣсто  и  оставить  на  сутки. 
Набить  какъ  можно  плотнѣе  кишки,  обвязать  верев- 
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ками  и  коптить  10—15  дней 

Колбаса  литовская.  Взять  10  Фун.  свинины  очищен¬ 
ной  отъ  жилъ  3  фун.  говядины  и  2  Фун.  серны  или 
лося  все  въ  свѣжемъ  видѣ,  пропустить  черезъ  мясо¬ 
рубку;  прибавить' перцу  простого  і  логъ,  гвоздики, 
майорана,  лавроваго  листу  по  '/-  лота,  соли  сухой 
20  лотовъ,  селитры  1  лотъ,  все  это  мелко  истолочь,  ' 
просѣить,  размѣшать  съ  Фаршемъ,  прибавить  %  ста¬ 
кана  виннаго  спирту,  опять  хорошо  размѣшать.  Послѣ 
этого  добавить  ‘/з  Фунта  верхняго  свиного  сала  отъ 
затылка,  нарѣзаннаго  тоненькими  продолговатыми 
ломтиками;  плотно  наполнить  самую  толстую  воловью 
кишку,  наблюдая,  чтобы  не  образовалось  пустыхъ 
мѣстъ,  перевязать  веревками,  положить  подъ  гнетъ, 
держать  2  дня  въ  теплой  комнатѣ,  потомъ  вынести, 
въ  кладовую  такъ -же  подъ  гнетъ,  который  съ  каж¬ 
дымъ  днемъ  слѣдуетъ  увеличивать.  Черезъ  двѣ  не¬ 
дѣли  вынуть  изъ  подъ  гнета,  повѣсить  въ  холодномъ 
мѣстѣ,  потомъ  коптить  2  недѣли;  послѣ  этого  по¬ 
вѣсить  ихъ  на  чердакъ,  на  сквозной  вѣтеръ  недѣли 
на  2  и  сохранить  въ  сухой  ржи,  хмѣлѣ,  сѣнѣ  или  золѣ. 

Колбаса  итальянская  (салями).  Взять  23  фун.  свинины 
отъ  лопатки  очищенной  отъ  жилъ  и  4  Фун.  говядины; 
мелко  нарѣзать  и  положить  на  рѣшето,  на  24  часа 
въ  теплой  комнатѣ  чтобы  мясо  обсохло.  Нарѣзать 
небольшими  кусочками  6  Фун.  верхняго  свиного  са¬ 
ла  отъ  затылка,  посолить  *!2  лот.  сушеной  соли, 
оставить  также  на  24  часа.  Обсохшее  же  мясо  из¬ 
рубить  въ  Фаршъ,  посолить  1  Фун  соли,  прибавить 
мелко  истолченнаго  нростаго  перца  2  лота,  бѣлаго 
церца  1  лотъ,  корицы  2  лота,  селитры  I  лотъ,  мус¬ 
катнаго  орѣха  натертаго  на  теркѣ  I  лотъ  и  по  же¬ 
ланно  нѣсколько  чесночнаго  соку.  Наполнить  этимъ 
Фаршемъ  гладкія,  соленыя,  свиныя  кишки,  которые 
до  этого  должны  мокнуть  нѣсколько  часовъ  въ  крѣп¬ 
комъ  виноградномъ  винѣ,  вывернуть  кишки  какъ  обык- 
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новенно  на  лѣвую  сторону  и  когда  будетъ  окончена 
набивка  (тугая)  колбасъ,  ихъ  истыкать  иголкой  или 
булавкой;  крѣпко  и  часто  перевязать  веревками,  по¬ 
вѣсить  въ  холодное  мѣсто,  но  чтобы  не  замерзли, 
потомъ  коптить  2  недѣли  вѣтками  коліандра  или  мож¬ 
жевельникомъ  и  повѣсить  на  чердакъ,  очищая  ихъ 
по  временамъ  отъ  плѣсени  щеткою  намоченною  въ 
прованскомъ  маслѣ  съ  виннымъ  спиртомъ  или  съ 
крѣпкомъ  винограднымъ  виномъ. 

Тоже  другимъ  способомъ.  10  Фун.  не  жирной  говяди¬ 
ны,  5  фѵн.  свиного  сала  отъ  хребта  и  4  Фун.  сви¬ 
ного  мяса  съ  саломъ  рубятъ  какъ  можно  мельче  въ 
мясорубкѣ,  потомъ  прибавляютъ  1(1  лотовъ  соли, 
1  лотъ  селитры,  4  лота  толченаго  бѣлаго  перцу  и 
1  стаканъ  бѣлаго  рейнскаго  вина  или  1/з  стакана  хо¬ 
рошаго  бѣлаго  рому,  въ  которомъ  1  —  2  сутокъ  мок¬ 
ли  10  головокъ  чесноку.  Туго  набиваютъ  кишки,  об¬ 
вязываютъ  веревкой  и  даютъ  висѣть  на  воздухѣ  4 
недѣли,  потомъ  коптятъ  10—15  дней.  Эти  колбасы 
чѣмъ  дольше  висятъ,  тѣмъ  дѣлаются  лучше. 

Колбаса  итальянская  обыкновенная.  Мелко  изрубить  з 
Фун.  говядины,  5  Фун.  свинины  и  2  Фунта  свиного 
сала,  перемѣшать  съ  3  зол.  корицы,  6  зол.  перцу, 
14  зол.  сыру  пормезана,  1  зол.  селитры,  12  зол.  со¬ 
ли;  начинить  кишки  и  повѣсить  въ  прохладное  мѣсто, 
часто  обтирая  полотенцемъ.  Чѣмъ  больше  висятъ, 
тѣмъ  дѣлаются  лучше. 

Колбаса  по  жидовски  дѣлается  какъ  обыкновенная  кол¬ 
баса  (стран.  77) ,  но  вмѣсто  свиного  сала  берется  го- 
вяжее  и  начиняютъ  воловьи  кишки. 

Колбасы  вѣнскія.  Взять  б  фун.  говядины  и  3  Фун. 
свинины,  сдѣлать  Фаршъ,  положить  на  рѣшето  на 
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24  часа;  3  Фун.  верхняго  свиного  сала  порѣзать  ку¬ 
сочками  *),  посолить  4  лотами  соли,  оставить  на  нѣ¬ 
сколько  часовъ  Лотомъ  смѣшать  все  вмѣстѣ,  при¬ 
бавить  10  лотовъ  соли,  3  лота  кардамона,  4  лота 
простаго  перца;  размѣшать  хорошенько,  наполнить 
воловьи  кишки,  плотно  убивая,  наколоть  кругомъ- 
иголкой  и  далѣе  поступать  какъ  съ  итальянской  кол¬ 
басой  солями. 

Колбаса  нѣмецкая  кноквурстъ.  10  Фун.  постной  отъ  ло¬ 
патки  СВИНИНЫ,  2  фун.  говядины  И  4  фун.  жирной 
свинины  съ  саломъ  мелко  изрѣзать  и  смѣшать;  приба¬ 
вивъ  къ  этой  массѣ  12  лот.  соли,  4  зол.  толченаго  пер¬ 
цу,  1  лот.  селитры  и  2  лот.  анису,  по  желанію  мож¬ 
но  прибавить  чесноку;  туго  набить  кишки  и  повѣ¬ 
сить  въ  прохладное  мѣсто  на  5  —  8  дней,  а  потомъ 
коптить  недѣлю. 

Нолбаса  франкфурская  ІО  Фун.  не  жирнаго  евинаго 
мяса,  5  Фун.  свиной  брюшины  и  2  Фун.  свинины  съ 
саломъ  изрубить  и  смѣшать  съ  Фаршемъ  изъ  I  Фун. 
телятины,  іо  зол.  соли  и  I  зол.  каэнскаго  перцу  въ 
порошкѣ;  приливаютъ  '/»  Фун.  воды,  размѣшиваютъ 
и  начиняютъ  сосисочныя  кишки,  тонкія;  оставляютъ 
висѣть  на  свѣжемъ  воздухѣ  7  дней,  потомъ  коптятъ 
2  сут.  подавая  на  столъ,  обдавъ  кипяткомъ. 

Колбаса витчинная.  Нарѣзавъ  свининое  мясо  полосками 
такъ,  что  бы  у  каждой  полоски  была  часть  жира, 
посыиаютъ  солью  и  селитрой  и  толченымъ  крупнымъ 
перцемъ.  На  ІО  Фун.  мяса  берутъ  іо  лот.  селитры 
и  Ю  зол.  перцу.  Набиваютъ  кишки  какъ  можно  туже 
и,  обвязавъ  веревками  вывѣшиваютъ  на  воздухъ  дней 
на  ю—15,  а  потомъ  коптятъ  15—20  Дней. 

Надо  разъ  навсегда  запомнить,  что  всѣ  фарши  для  колбасъ 
рубятся  при  посредствѣ  мясорубки,  а  жиръ  или  крошится  но¬ 
жомъ  на  кусочки,  или  рубится  сѣчкой,  но  никогда  не  пропус¬ 
кается  чрезъ  мясорубку. 
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Колбаса  малороссійская.  Отличается  отъ  обыкновен¬ 
ныхъ  колбасъ  тѣмъ  что  свинина  берется  пополамъ 
съ  саломъ  отъ  затылка  и  не  пропускается  черезъ 
мясорубку  но  рубится  на  мелкіе  кусочки,  осталь¬ 
ное  какъ  обыкновенная  колбаса, съ  прибавленіемъ  чесноку. 

Колбасы  польскія  мало  отличается  отъ  малороссій¬ 
скихъ,  разница  только  та,  что  Фаршъ  рубится  не 
много  мельче  и  прибавляется  больше  перцу  и  нѣ¬ 
сколько  пряностей  по  желанію. 


ГЛАВА  VIII. 

Колбасы  вареныя,  сосиськи  и  проч.  въ  этомъ  родѣ. 

Колбасы  кровяныя.  Взять  весь  нижній  кусокъ  евинаго 
сала  т.  е.  баухшпикъ,  фѵнтовъ  около  12 — 15,  ливеръ 
и  свиную  голову,  изъ  которой  вынуть  мозги;  налить 
Еодою  и  варить  все  это  і'/а  часа,  прибавить  потомъ 
свиную  же  печенку,  и  варить  еще  Ѵз  часа.  Потомъ 
печенку  и  ливеръ  пропустить  чрезъ  мясорубку  а 
сало  и  голову  изрѣзать  не  слишкомъ  маленькими  ку¬ 
сочками,  посолить  3/4  стак.  соли,  прибавить  1  лотъ 
простаго  и  >/і  лот.  англійскаго  перцу,  кто  любитъ, 
прибавить  майорана.  Размѣшать  все  вмѣстѣ,  раз¬ 
вести  свиной  процѣженной  и  растертой  кровью 
около  3-хъ  стакановъ  такъ,  что  бы  масса  не  была 
очень  густа.  Наполнить  ею  2/я  части  воловьихъ  или 
толстыхъ  свиныхъ  кишекъ,  перевязать,  выровнить  и 
варить  въ  водѣ  і/«  часа.  Если  проколоть  ихъ  вилкой, 
покажется  жиръ,  а  не  кровь  -  значитъ  колбасы  го¬ 
товы.  Тогда  обмыть  ихъ  въ  холодной  водѣ,  разло¬ 
жить  на  столъ,  прижать  ихъ  доскою  со  гнетомъ  часа 
на  два,  что  бы  сдѣлались  плоскими,  вынесть  въ  холод¬ 
ное  мѣсто.  Если  эти  колбасы  предназначены  для 
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скораго  употребленія,  то  въ  Фаршъ  можно  прибавить 
немного  мелко  изрубленнаго  и  въ  маслѣ  поджарен¬ 
наго  лука.  Если  же  колбасы  оставляютъ  на  позднее 
употребленіе,  то  нельзя  въ  нихъ  класть  лука;  надобно 
коптить  ихъ  въ  легкомъ  холодномъ  дыму  дней  ю. 

Такіе  же  колбасы  приготовляются  изъ  одной  головы; 
половину  этого  мяса  пропустить  чрезъ  мясорубку 
а  другую  нарѣзать  мелкими  кусочками. 

Или  дѣлаютъ  ихъ  изъ  одной  печенки,  легкихъ  и 
нижняго  евинаго  сала  т.  е.  бодхшпика. 

Свѣжія  кровяныя  колбасы  передъ  отпускомъ  на 
столъ  поджарить  въ  маслѣ  поставивъ  въ  духовую 
печь,  а  копченыя  подаются  холодными. 

Колбаса  кровяная  нѣмецкая.  Мелко  изрубить  I  Фун. 
свиной  или  телячьей  сырой  печенки,  протереть  че¬ 
резъ  рѣшето,  прибавить  англійскаго  перцу,  соли 
гвоздики,  мускатный  орѣхъ,  2'/8  фун.  отвареннаго 
шпика,  нарѣзаннаго  мелкими  кусочками,  —  все  хо¬ 
рошо  размѣшать,  начинить  этимъ  кишки  и  варить 
I  часъ,  хранить  въ  прохладномъ  мѣстѣ.  Подавая 
можно  подогрѣть  или  поджарить. 

Колбасы  кровяныя  черныя.  Гречневую  крупу  истолочь 
довольна  мелко,  взять  ея  5 ‘/4  стакана,  свиной  крови 
растертой  и  процѣженой  1/«  гарнца,  горячаго  молока 
3  стак.  растопленнаго  горячаго  евинаго  сала  2 '/4 
стак.  соли  Г/г  лота,  простаго  церцу  {/л  лота  и 
англійскаго  перцу  7«  лота,  размѣшать  все  это  хоро¬ 
шенько.  Взять  хорошо  очищенныя  и  солью  натер¬ 
тыя  свиныя  кишки  (толстыя),  перевязать  одинъ  ко¬ 
нецъ,  выворотить  кишки,  нафаршировать  ихъ  при¬ 
готовленною  массою  такъ  что  бы  ’/з  кишки  была 
оставлена  пустою,  завязать  другой  конецъ,  опустить 
въ  кипятокъ,  варить  на  сильномъ  огнѣ  немного  бо¬ 
лѣе  1/4  часа.  Вынуть  изъ  воды;  когда  не  много  осты¬ 
нутъ,  повѣсить  въ  холодное  мѣсто,  гдѣ  могутъ,  ви¬ 
сѣть  нѣсколько  дней.  Когда  понадобится,  то  за  полъ 
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часа  до  отпуска  на  столъ,  положить  на  сковороду, 
полить  масломъ  или  свинымъ  жиромъ,  поджарить  въ 
духовой  печи  съ  обѣихъ  сторонъ  и  подавать  на 
сковородѣ. 

Тоже  изъ  мелкихъ  гречневыхъ  крупъ.  3  Фун.  евинаго 
сала  мелко  нарѣзать,  растопить,  влить  1/г  гарнца 
молока,  прибавить  1/4  лота  англійскаго  перцу,  I  лотъ 
мускатнаго  орѣха,  соли  по  вкусу,  вскипятить,  всы¬ 
пать  7  стак.  мелкихъ  гречневыхъ  крупъ,  накрыть 
крышкою;  когда  каша  погустѣетъ,  остудить.  Свиную 
кровь  протереть  сквозь  сито,  размѣшать  съ  кашею, 
что  бы  каша  сдѣлалась  жидковатою,  наполнить  не 
очень  толстыя  свиныя  кишки,  перевязать  опустить 
въ  кипятокъ,  варить  съ  Ѵ«  часа.  Употребляется  какъ 
предыдущія  кровяныя  колбасы. 

Тоже  изъ  крупной  гречневой  каши  •/*  гарнца  крупной 
гречневой  крупы  смѣшать  съ  и/г  стак.  протертой 
сквозь  сито  свиной  крови  и  съ  1 1 /і  стак.  растоплен¬ 
наго  сала  такъ,  чтобы  каша  не  была  очень  жидка. 
Положить  '/і  ложки  майорана,  немного  соли,  толче¬ 
наго  простого  и  англійскаго  перца,  размѣшать  хо¬ 
рошо,  наполнить  кишки,  перевязать,  опустить  въ 
воду,  варить  8/«  часа.  Незадолго  передъ  подачей  на 
столъ  разрѣзать  колбасу  на  нѣсколько  частей,  под¬ 
жарить  въ  свинииомъ  жирѣ.  Подавать  передъ  буль- 
еномъ. 

Тоже  изъ  смоленскихъ  крупъ  или  гречневой  муки.  '/<  гарн¬ 
ца  смоленскихъ  крупъ  или  гречневой  муки,  всыпать 
въ  каменную  чашку,  влить  2>/4  стак.  кипящаго  еви¬ 
наго  сала,  хорошо  размѣшать,  всыпать  \и  лота  ан¬ 
глійскаго  перцу  соли  по  вкусу,  гвоздики  и  май¬ 
орану  по  желанію,  развести  й1//  стак.  свѣжей  про- 
цѣженой  свиной  крови,  размѣшать.  Начинять  свиныя 
кишки,  оставляя  '/<  части  кишки  пустою,  перевязать 
сложить  въ  кострюлю,  налить  холодною  водою,  пос¬ 
тавить  на  сильный  огонь,  не  накрывая  кострюли 
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крышкой;  варить  3Л  часа,  часто  осторожно  ихъ 
переворачивая;  потомъ  вынуть  и  поставить  въ  хо¬ 
лодное  мѣсто.  Незадолго  передъ  подачею  на  столъ 
сложить  ихъ  на  сковроду,  облить  масломъ  или  сви¬ 
нымъ  жиромъ,  поджарить  съ  обѣихъ  сторонъ.  Можно 
нарѣзать  ихъ  ломтиками.  Подавать  передъ  бульеномъ, 
или  къ  закускѣ,  или  къ  завтраку. 

Колбаса  бѣлая  изъ  смоленскихъ  крупъ.  3  стакана  смо¬ 
ленскихъ  крупъ  перетереть  съ  двумя  сырыми  яйцами, 
протереть  чрезъ  рѣшето  или  рѣдкое  сито;  6  стак.. 
молока  и  з  стак.  растопленнаго  евинаго  сала,  вски¬ 
пятить,  всыпать  крупы,  поставить  на  легкій  огонь,, 
накрыть  крышкой,  но  притомъ  часто  мѣшать.  Когда 
крупы  будутъ  готовы,  остудить,  вбить  8  яицъ,  влить 
я/і  стак.  горячаго  молока,  всыпать  немного  толченой 
корицы,  I  стак.  каринки,  4  куска  сахару,  немного¬ 
сладкаго  миндалю,  4—5  штукъ  горькаго  (оба  толче¬ 
ные)  размѣшать  наполнить  слегка  (не  туго)  кишки, 
что  бы  варясь  не  полопались.  Коі'да  будутъ  отва¬ 
рены,  хранить  въ  холодномъ  мѣстѣ.  Передъ  подачею 
поджарить  съ  обѣихъ  сторонъ. 

Колбаса  бѣлая  изъ  риса.  2  стакана  риса  опустить  въ 
кипятокъ,  разъ  дать  вскипѣть,  откинутъ  на  рѣшето. 
4 уа  стакана  молока,  V2  ФУН-  масла  или  I  стаканъ 
свиного  сала  вскипятить,  положить  рисъ  варить,  мѣ¬ 
шая  до  готовности.  Тогда  всыпать  ‘/2  фун.  сахара 
стертую  цедру  одного  лимона,  х[\  стак.  нетолче¬ 
наго  сладкаго  и  ю  штукъ  горькаго  миндаля,  V2  ф- 
обвареной  коринки,  3  лол.  толченой  корицы;  когда 
каша  остынетъ,  вбить  ІО  яицъ,  размѣшать  и  начи¬ 
нять  слабо  кишки  перевязать  и  варить  I  часъ.  Передъ- 
ѣдой  поджарить. 

Колбаса  бѣлая  съ  хлѣбомъ.  Мякишъ  бѣлаго  хлѣба 
размочить  въ  горячемъ  молокѣ,  чтобы  образовалось 
родъ  сметаны  нарѣзать  очень  мелко  Филей  курицы 
или  какой  другой  птицы  и  столько  же  свиного  сала 
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и  смѣшать  съ  размоченнымъ  хлѣбомъ;  прибавить 
немного  рубленаго  луку,  поджаренаго  въ  маслѣ,  и 
нѣсколько  яичныхъ  бѣлковъ,  перемѣшать  хорошо  съ 
перцемъ,  солью,  мускатнымъ  орѣхомъ  и  начинить 
кишки,  варить  і/*  часа. 

Колбаса  съ  Сорочинскимъ  пшеномъ.  Пшено  налить  ки¬ 
пяткомъ  и  дать  разбухнуть.  Въ  то  же  время  отва¬ 
рите  свинины,  накрошите  ее,  прибавьте  сметаны, 
толченаго  перцу,  гвоздики  и  соли,  смѣшайте  съ 
пшеномъ  начините  тонкія  говяжьи  или  свиныя  кишки 
и,  намазывая  масломъ,  жарьте  на  рашперѣ.  Къ  кол¬ 
басамъ  этимъ  хорошо  подавать  какой-нибудь  пряный 
соусъ  изъ  кореньевъ. 

Колбаса  болонская.  I  Фун.  говяжьяго  сала,  I  Фун 
свиного  шпику  и  і  Фун.  телятины  пропустить  черезъ 
мясорубку,  прибавить  пряности,  перцу,  соли  и  начи¬ 
нить  большія  кишки,  проткнуть  въ  нѣсколькихъ  мѣ¬ 
стахъ  и  варить  I  часъ. 

Колбаса  сборная.  Взять  часть  свиной  печени  и  сви¬ 
ного  легкаго,  сердца,  почки,  языкъ,  половину  иод- 
черевка  и  немного  жирнаго  мяса  шейной  части  отъ 
зарѣза;  все  это  искрошить  въ  мелкіе  жеребейки  и, 
прибавивъ  нѣсколько  лучшаго  сала,  приправить  солью, 
перцемъ,  гвоздикою,  майораномъ,  базиликой  и 
чеснокомъ.  Также  хорошо  прибавить  нѣсколько  сви¬ 
ной  крови  и,  начинивъ  кишки  отварить.  Эти  кол¬ 
басы  недолго  держутся. 

Колбаса  изъ  баранины.  Нарѣзать  отъ  задней  ноги 
баранины  мякоти,  безъ  жира,  на  каждый  Фунтъ  ба¬ 
ранины  положить  по  '/і  фун.  ветчиннаго  сала,  при¬ 
бавить  перцу  и  другихъ  'пряностей,  корку  одного 
лимона,  мелко  изрубленую,  все  пропустить  чрезъ 
мясорубку,  прибавить,  смотря  по  количеству,  2  —  3 
рюмки  хересу  или  мадеры,  начинить  свиныя  кишки 
и  отварить.  Къ  нимъ  подается  соусъ  изъ  свѣжей  или 
кислой  капусты  или  изъ  кореньевъ. 
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Голландская  колбаса.  Свинину  искрошить  мелко,  при¬ 
править  солью  и  пряностями  по  вкусу  и,  пропустивъ, 
чрезъ  мясорубку,  начинить  кишки.  Лотомъ  сварить 
разсолъ  такой  крѣпости,  чтобъ  опущенное  въ  него 
яйцо  не  тонуло .  и,  давъ  ему  остыть,  положить  въ 
него  колбасы.  Въ  этомъ  разсолѣ  колбасы  безъ  порчи 
могутъ  лежать  около  і/г  года.  Для  стола  ихъ  жа¬ 
рятъ. 

Колбаса  французская.  I  Фуи.  свѣжаго  шпика  варить,, 
не  разрѣзывая  его,  до  тѣхъ  поръ  пока  его  можно 
будетъ  проколоть  соломенной,  потомъ  нарѣзать  его 
небольшими  кусочками;  6  Фун.  свѣжей  свинины  изру¬ 
бить  очень  мелко,  всыпать  з‘/а  стак.  толченыхъ'и 
просѣянныхъ  бѣлыхъ  сухарей,  24  сырыхъ  яйца,  3 
стак.  сливокъ,  корицу,  мушкатнаго  орѣха,  обварегюй 
коринки  и  сахара,  размѣшать,  наполнить  кишки 
варить  */4  часа  на  сильномъ  огнѣ. 

Тоже  другимъ  способомъ.  Взять  свиную  печенку  и 
подчеревокъ,  кожу  содрать,  сварить  и  искрошить  въ 
маленькіе  жеребейки,  прибавивъ  размоченнаго  въ 
молокѣ  и  протертаго  сквозь  сито  бѣлаго  хлѣба, 
кишница,  разныхъ  пряностей  и  душистыхъ  травъ, 
соли,  перцу,  а  также  рубленнаго  и  поджареннаго 
въ  маслѣ  луку.  Замѣсить 'все  па  свиной  крови,  начи¬ 
нить  кишки.  Отварить  исподоволь  на  слабомъ  огнѣ, 
въ  томъ  отварѣ  въ  которомъ  варился  подчеревокъ. 

Колбаса  печеночная.  Свиную  печенку  отварить  въ 
водѣ,  и,  когда  остынетъ,  истереть  на  теркѣ.  Затѣмъ 
изрубить  свиное  легкое,  сальникъ  и  часть  подчерев- 
ка,  примѣшать  къ  нимъ  мякиша  бѣлаго  хлѣба,  раз¬ 
ныхъ  пряностей,  перцу,  соли,  и  смочивъ  эту  на¬ 
чинку  жирнымъ  отваромъ  свиного  мяса,  начинить 
колбасы  и  отварить.  Колбасы  эти  могутъ  быть  сбе¬ 
режены  цѣлую  зиму. 

Колбаса  ливерная.  Телячью  печенку  и  весь  ливеръ, 
за  исключеніемъ  хрящей  горла,  пропускаютъ  нѣ- 


—  87  — 


сколько  разъ  черезъ  мясорубку  и  смѣшиваютъ  съ 
бѣлымъ  хлѣбомъ,  размоченнымъ  въ  мясномъ  бульенѣ, 
отвареннаго  луку  и  сырыхъ  яицъ  опять  пропускаютъ 
черезъ  мясорубку,  и  прибавляютъ  мелко  рубленнаго 
шпику,  соли,  перцу  по  вкусу  и  начиняютъ  кишки. 

Или  другимъ  способомъ.  Свареную  свиную  печенку 
пропустить  нѣсколько  разъ  черезъ  мясорубку  чтобы 
образовалось  родъ  помады,  прибавить  противъ  по¬ 
лученной  массы  у.,  рубленнаго  шпику,  соли,  перцу, 
желаемыхъ  пряностей  и  начинить  кишки.  Подавая, 
можно  поджарить. 

Колбаса  рыбная,  постная.  3  части  свѣжей  рыбы,  1 
часть  маринованной  (все  безъ  костей)  и  1  часть  бѣ¬ 
лаго  хлѣба,  намоченнаго  въ  грибномъ  бульенѣ;  при¬ 
бавивъ  крупно  толченаго  простого  перцу,  мелко 
толченаго  мускатнаго  орѣха,  мелко-рубленаго  луку 
и  соли,  завертываютъ  всю  массу  въ  растительный 
пергаментъ  въ  видѣ  колбасы,  обвязываютъ  нитками 
и  варятъ  на  сильномъ  огнѣ. 

Для  большаго  удобства  на  Фабрикахъ,  гдѣ  приго¬ 
товляется  растительный  пергаментъ,  можно  заказать 
изъ  него  капсули,  которые  вполнѣ  замѣняютъ  кишки 
и  которые  въ  Пруссіи  въ  большомъ  ходу  для  горо¬ 
ховой  колбасы,  заготовляемой  какъ  консервы  для 
арміи. 

Колбаса  гороховая.  Секретъ  удобоваримости  горо¬ 
ховой  колбасы  заключается  въ  измѣненіи  свойствъ 
гороховой  муки  при  продолжительномъ  дѣйствіи  на 
нее  жара,  для  чего  ее  поджариваютъ  съ  масломъ  и 
саломъ. 

Колбаса  гороховая  дѣлается  двухъ  родовъ:  съ 
ветчиной  и  солониной,  сорта  же  ея  еще  подраздѣ¬ 
ляютъ  на  два:  въ  одномъ  сортѣ  32  зол.  мяса  и  64 
зол.  гороховой  муки,  а  въ  другомъ  сортѣ  4о  зол. 
мяса  и  40  зол.  муки.  Вѣсъ  колбасы  1  Фунтъ  24  зо¬ 
лотника,  а  все  остальное  недостающее"  для  этого 
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вѣса  пополняется  саломъ  и  начиняется  въ  перга¬ 
ментныя  (растительныя)  гильзы.  Передъ  употребле¬ 
ніемъ  колбасу  кладутъ  на  %  часа  въ  кипящую  воду 
и  получаютъ  супъ,  тоже  очень  питательный,  аро¬ 
матичный  и  вкусный,  такъ  какъ  кромѣ  сала  и  соли 
въ  колбасу  прибавляютъ  пряностей  и  кореньевъ. 

Колбаса,  съ  капустой.  Измельчаютъ  говядину  пополамъ 
со  свининой,  помѣщаютъ  въ  сосудъ  съ  двойными 
стѣнками,  наполненный  водою,  прибавляютъ  кислую 
капусту,  предварительно  отжатую  и  высушенную, 
въ  количествѣ  вдвое  меньшемъ  мяса  и  свинины,  кла¬ 
дутъ  соли,  перцу,  луку,  моркови,  свеклы,  картофеля 
и  все  увариваютъ  въ  своемъ  собственномъ  соку  2 — 3 
часа.  Когда  готово,  охлаждаютъ,  хорошо  рубятъ 
и  начиняютъ  цилиндры  изъ  растительнаго  перга¬ 
мента.  Эта  колбаса  даетъ  отличныя  щи. 

Колбасы  польскія,  сордельки.  1  Фун.  сырой  свинины  и 
1  Фун.,  шпику  рубятъ  мелко  и  смѣшиваютъ  съ  Ѵг 
Фун.  рубленаго  луку  (кто  любитъ  кладутъ  чеснокъ) 
прибавляютъ  по '  вкусу  толченой  гвоздики,  соли, 
перцу,  мускатнаго  орѣха,  начиняютъ  кишки,  толщи¬ 
ною  въ  2  пальца,  перевязываютъ  одну  отъ  другой 
на  1  V*  вершка  и  отвариваютъ  въ  водѣ  или  бульенѣ, 
потомъ  слегка  коптятъ. 

Колбаса  московская  съ  чеснокомъ  дѣлается  точно  такъ, 
какъ  польскія  сордельки,  но  берутъ  свинину  попо¬ 
ламъ  съ  говядиной  или  телятиной;  луку  не  прибав¬ 
ляютъ,  а  кладутъ  рубленое  свиное  сало,  немного 
растертаго  чесноку  и  горошковаго  перцу;  отвари¬ 
ваютъ,  но  не  коптятъ.  -  * 

Колбаса  московская  съ  перцемъ  приготовляется  какъ 
съ  чеснокомъ,  но  вмѣсто  чесноку,  кладутъ  достаточ¬ 
ное  количество  толченаго  и  горЦшковаго  перцу. 

Колбаса  московская  съ  языкомъ.  Прщоговляется  какъ 
съ  перцемъ,  куда  кладутъ  очищенный  языкъ  въ 
кишки  по  возможности  толстыя,  воловьевы)  разрѣзна- 
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ный  въ  длину  всей  кишки  а  промежутки  наполняютъ 
плотно  Фаршемъ  колбаснымъ,  куда  прибавляютъ 
•столько  мясного  бульену,  чтобы  Фаршъ  вышелъ  до¬ 
статочно  жидкимъ. 

Сосиськи  обыкновенныя.  Пропускаютъ  черезъ  мясо¬ 
рубку  1 V2  ФУН-  жирной  говядины,  1  Уа  фуи  свинины 
и  1/з  *Фун.  говяжьго  сала,  прибавляютъ  1  чайн.  ложку 
толченаго  перцу,  1  чайн.  ложку  соли  и  */,  л°ж. го" 
рошковаго  перцу,  все  хорошо  смѣшиваютъ  съ  % 
стак.  мелко-изрубленнаго  луку  и  начиняютъ  кишки. 
Передъ  употребленіемъ  надо  жарить. 

Тоже  другой  способъ.  На  15  Фун.  нежирной,  взять  5 
Фун.  жирной  свинины,  пропустить  черезъ  мясорубку; 
взять  3  зол.  селитры,  соли  по  вкусу  (около  1Д  фѵн.) 
1  ‘/8  лота  простаго  и  3/4  лота  англійскаго  перца,  исто¬ 
лочь  очень  мелко,  смѣшать  съ  Фаршемъ,  наполнить 
кишки  очень  плотно,  перевязать,  продержать  въ 
теплѣ  часовъ  20 — 24,  повѣсить  въ  холодное  мѣсто 
и  коптить  1 V,  недѣли.  Эти  сосиськи  ошпариваютъ 
кипяткомъ  и  подаютъ  на  столъ. 

Тоже  третьимъ  способомъ.  Взять  жирной  свинины, 
пропустить  черезъ  мясорубку,  прибавить  рубленой 
лимонной  корки,  толченой  гвоздики,  мускатнаго 
цвѣту  и  кардамону,  смочить  все  крѣпкимъ  виноград¬ 
нымъ  виномъ,  посолить,  размѣшать  хорошо  и  начи¬ 
нять  сосисечныя  кишки.  Подаютъ  вареными. 

Тоже  четвертый  способъ.  2  Фун.  свѣжей  свинины,  ] 
Фун.  ветчины,  жиръ  со  свинины  не  обрѣзать,  а  если 
свинина  не  жирна,  прибавить  ветчиннаго  сала,  все 
пропустить  черезъ  мясорубку.  Потомъ  прибавить 
толченаго  перцу,  мускатнаго  орѣха, соли  и,  все  хо¬ 
рошо  перемѣшавъ,  начинять  кишки.  Употребляютъ 
жареными  и  вареными. 

Сосисьни  вѣнскія.  10  фѵн.  не  -жирной  свинины  и  10 
Фун.  жирныхъ  обрѣзковъ,  все  пропустить  черезъ 
мясорубку,  оставивъ  1  Фуп.  свинины,  къ  которой 
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прибавить  оставшіяся  жилы,  и  изъ  этого  сварить 
бульенъ  съ  лавровымъ  листомъ,  англійскимъ  перцемъ 
и  съ  '/г  фун.  лука.  Когда  бульенъ  будетъ  готовъ, 
процѣдить  его,  остудить,  взять  этого  бульена  5  —  0- 
стакановъ,  смѣшать  съ  Фаршемъ,  прибавить  3  зол. 
толченаго  перцу,  і‘/2  зол.  простого,  3  зол.  мако- 
ронъ  и  соли  по  вкусу,  все  хорошо  размѣшать  ру¬ 
ками  и  начинять  тонкія  кишки,  перевязать  ихъ  по- 
*/4  аршина,  связать  оба  конца,  повѣсить  въ  теплое 
мѣсто  на  нѣсколько  часовъ,  чтобы  обсохли.  Передъ 
отпускомъ  на  столъ  сложить  часть  сосисекъ  этихъ 
въ  кострюлю,  налить  водою,  пивомъ  или  свеколь¬ 
нымъ  разсоломъ  такъ,  чтобы  ихъ  едва  покрыло  съ 
обѣихъ  сторонъ  и  подавать  съ  капустным!)  соусомъ. 

Тоже  другой  способъ.  1  Фун.  нежирной  свинины  и  1/а 
Фунта  телятины  пропустить  черезъ  мясорубку,  по¬ 
солить,  прибавить  толченаго  перцу,  кардамону,  не¬ 
много  гвоздики,  мускатнаго  орѣха,  %  стак.  толче¬ 
ныхъ  бѣлыхъ  сухарей,  2  рюмки  мадеры,  !  Фунтъ  ва¬ 
ренаго  рубленнаго  шпику  и  3  рубленыхъ  и  поджа¬ 
ренныхъ  въ  маслѣ  луковицы.  Начиняютъ  самыя  тон¬ 
кія  кишки.  При  употребленіи  кладутъ  на  '/4  часа, 
въ  кипятокъ. 

Сосиськи  изъ  гусиныхъ  печенокъ.  10  штукъ  гусиныхъ 
печенокъ  отварить  въ  соленой  водѣ,  протереть  на 
теркѣ  и  смѣшать  съ  тертымъ  мякишемъ  отъ  '/з  фран¬ 
цузской  булки,  прибавить  '/г  стак.  сливокъ,  'А  фун. 
раковаго  масла,  понемногу  майорану  и  мускатнаго 
орѣха,  все  хорошо  перемѣшать  и  начинять  кишки, 
перевязываютъ  по  2  вершка  и  варятъ  въ  бульенѣ. 
'/4  часа,  а  потомъ  можно  поджарить  въ  маслѣ. 

Сосиськи  изъ  телячьей  печении.  Обварить  телячью  пе¬ 
ченку  кипяткомъ,  сварить  до  половины  готовности, 
остудить,  мелко  изрубить,  при  посредствѣ  мясорубки, 
положить  ложку  масла,  1/г  мелко  изрубленной  лу¬ 
ковицы,  поджареной  въ  маслѣ,  '/з  французской  булки, 
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намоченной  въ  водѣ  или  молокѣ  и  выжатой,  1  ложку 
сметаны,  2  желтка,  соли,  англійскаго  и  простого 
перцу  по  С  зеренъ,  мускатнаго  орѣха;  наполнить 
воловью  кишку,  поджарить  въ  печи,  поливая  Ѵв  масла. 
Этими  сосиськами  горнируются  блюда  изъ  зелени, 
а  также  подаютъ  ко  щамъ. 

Сосиськи  изъ  курицы  Ѵг  Филея  курицы,  V*  Филея 
рябчика,  ‘/г  фун.  шпика  и  1  Фун.  ветчины,  все  вмѣстѣ 
пропустить  чрезъ  мясорубку,  прибавить  1  яйцо,  2 
желтка,  по  щепоткѣ  перца,  мускатнаго  орѣха  и  V, 
стак.  молока,  перемѣшать,  аФаршировать  воловью 
кишку,  но  не  очень  туго,  варить  въ  бульенѣ  или 
въ  кипяткѣ  8Л  часа. 

Сосиськи  изъ  раковъ.  Г>о  раковъ  сварить  въ  соленой 
водѣ,  отнять  шейки  и  ножки,  мелко  изрубить  съ  */г 
Фун. сладкаго  мяса,  положить  1  Франц,  булку, въ  молокѣ 
намоченную  и  выжатую,  3  ложки  раковаго  масла,  1 
яйцо,  2  желтка,  соли,  перцу,  мускатнаго  орѣха, 
5  -  6  шарлотъ  растертыхъ  2  ложки  густыхъ  сли¬ 
вокъ,  размѣшать,  начинить  кишки,  перевязать  ве¬ 
ревками,  чтобы  образовались  небольшія  сосиськи, 
вершка  2 — 3,  сварить  въ  кипяткѣ  пополамъ  съ  мо¬ 
локомъ,  поджарить  въ  раковомъ  маслѣ. 

Сосиськи  изъ  зайца.  Дѣлаются  какъ  обыкновенныя 
сосиськи,  съ  тою  только  разницею,  что  свинина  за¬ 
мѣняется  Филеями  изъ  зайца,  и  когда  Фаршъ  готовъ, 
прибавляютъ  соли,  перцу,  поджарить  въ  маслѣ  1 
мелко  изрубленную  луковицу  и  съ  нею  приготовить 
изъ  з-хъ  яицъ  яичницу;  остудить,  смѣшать  съ  Фар¬ 
шемъ  и  еще  разъ  пропустить  чрезъ  мясорубку  и 
начинить  кишки  и  отварить  или  изжарить. 

Сосисьни  изъ  каплуна.  Изжарить  каплуна  или  пу- 
лярдку,  обобрать  изъ  костей  все  мясо  и  пропустить 
чрезъ  мясорубку.  Сварить  въ  небольшомъ  коли¬ 
чествѣ  бульена  мякишъ  изъ  2-хъ  Французскихъ  бу¬ 
локъ  и  мѣшать  безъ  остановочно,  пока  образуется 
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ротъ  клейстера,  потомъ  сюда  же  положить  Фаршъ, 
цедры  изъ  2-хъ  лимоновъ,  вбить  4  желтка,  всыпать 
небольшую  щепотку  тертаго  мускатнаго  цвѣта  и 
посолить  по  вкусу.  Перемѣшать  и,  когда  булка  и 
лимонная  цедра  разварятся,  начинить  кишки,  завя¬ 
зать  и  жарить  въ  маслѣ.  Жарить  лучше  на  рашпе¬ 
рѣ,  обливая  масломъ. 

Сосисьни  изъ  мозговъ.  Очистить  отъ  жилъ  двое  те¬ 
лячьихъ  и  двое  бычачьихъ  мозговъ  изрубить  вмѣстѣ 
■съ  V з  фун.  мозговъ  изъ  костей,  смѣшать  съ  мяки¬ 
шемъ  2-хъ  Француз,  булокъ,  намоченномъ  въ  мо¬ 
локѣ,  посолить,  прибавить  перцу,  соли  по  вкусу, 
мелко  изрубленной  лимонной  корки,  вбить  2  цѣль¬ 
ныхъ  яйца  и  кромѣ  того  2  желтка,  все  пропустить 
черезъ  мясорубку,  начинить  кишки,  завязать,  поло¬ 
жить  въ  кипятокъ  и  дать  вскипѣть  2  раза  клюнемъ, 
а  потомъ  поджарить  въ  маслѣ. 

Тоже  другимъ  способомъ.  Вскипятить  въ  соленой  водѣ 
очищенные  отъ  жилъ  4  телячьихъ  мозга,  т.  е.  отъ 
двухъ  головъ  и  изрубить  ножемъ  или  сѣчкой  вмѣстѣ 
съ  мякишемъ  отъ  1  Француз,  булки,  прибавить  не¬ 
много  сливокъ,  чтобы  взмокла  булка;  протеревъ  все 
черезъ  рѣшето,  прибавить  сюда  У ,2  Фун.  растоплен¬ 
наго  хорошаго  масла,  соли,  перцу  и  мускатнаго 
орѣха  и  О  яичныхъ  желтковъ.  Если  будетъ  густо 
то  прибавить  еще  сливокъ;  хорошо  размѣшать  и 
вторично  протереть  и  начинить  кишки.  Къ  столу 
подавая  отвариваютъ. 

ГЛАВА  IX. 

Свиныя  ножки,  зильцъ,  сыры  мясные  и  проч. 

Ножки  свиныя. 

Въ  рѣдко  какой  колбасной  можно  найти  свиныя 
ножки  въ  готовомъ  видѣ,  между  тѣмъ  какъ  этотъ 
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продуктъ  па  западѣ,  у  насъ  въ  царствѣ  польскомъ  и  ~ 
въ  Отзейскихъ  губерніяхъ  считается  однимъ  изъ 
общеупотребительныхъ  продуктомъ,  какъ  по  своей 
питательности,  такъ  и  по  доступности  въ  цѣнѣ. 

Свиныя  ножки,  отдѣленныя  при  раздѣлкѣ  свиной 
туши,  солятся  въ  какомъ  либо  старомъ  разсолѣ, 
оставшемся  отъ  соленія  свинины  вообще  или  ея  око¬ 
роковъ;  когда  процессъ  соленія  оконченъ,  ножки 
вѣшаютъ  въ  прохладномъ  мѣстѣ,  чтобы  обсохли, 
коптятъ  и  варятъ. 


Языки  копченыя. 

Съ  этимъ  товаромъ  поступаютъ  точно  такъ-же,  какъ 
и  съ  ножками,  но  послѣ  копченія  и  варенія  ихъ 
часто  обвертываютъ  въ  просоленый  шпикъ,  нарѣ¬ 
занный  тонкимъ  пластомъ,  затѣмъ  пакуютъ  въ  раз¬ 
моченный  телячій  пузырь  и  даютъ  просохнуть,  а  для 
того  чтобы  придать  имъ  больше  наружнаго  вида, 
пузырь  окрашиваютъ  растворомъ  Фуксина,  который 
обязательно  надо  брать  чистый,  т.  е.  безъ  присут¬ 
ствія  въ  немъ  мышьяка,  въ  противномъ  случаѣ  окраску 
подобнаго  рода  слѣдуетъ  запрѣтить  въ  видахъ  мо¬ 
гущихъ  послѣдовать  отравленій.  Хотя  большинство 
нашихъ  колбасниковъ  противъ  чистоты  Фуксина,  мо¬ 
тивируя  это  тѣмъ,  что  пузырь  никто  не  ѣстъ,  но  кто 
можетъ  поручиться,  что  окраска  не  пройдетъ  черезъ 
самый  пузырь? 


Грудинка  копченая. 

Куски  съ  ребрами  отъ  брюшины  небольшаго  вѣса, 
солятся  не  очень  сильно  въ  разсолѣ,  провѣшиваются 
и  сильно  коптятся.  Употребляется  въ  сыромъ  видѣ. 
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Или  послѣ  копченія  ихъ  варятъ  и  пускаютъ  въ  про¬ 
дажу  уже  въ  готовомъ  видѣ,  что  многимъ  потреби¬ 
телямъ  нравится  болѣе. 


Шпикъ  и  филеи  свиныя. 


Полотки  сала  или  шпикъ  обравниваются,  солятся 
въ  большихъ  глубокихъ  корытахъ,  потомъ  слегка 
прокапчиваются.  Шпикъ  употребляется  для  шпико- 
ваиія  мяса  разныхъ  животныхъ  какъ  домашнихъ,  такъ 
и  дикихъ,  идущихъ  для  жаркого,  а  равно  и  птицъ, 
]  Цѣльные  полотки  оставляютъ  столько,  сколько  тре¬ 
буется  для  шпика,  прочіе  же  полотки,  чтобы  упот¬ 
реблять  вареными  разрѣзываютъ  на  болѣе  мелкіе 
куски  и  солятъ  въ  маленькихъ  боченкахъ,  потому 
что  соленый  шпикъ  вкуснѣе  копченаго. 

Большіе  верхніе  свиные  филеи,  вырѣзанные  съ  обоихъ 
сторонъ  хребтовой  кости,  считаются  деликатесомъ 
между  любителями.  Эти  Филеи  употребляются  какъ 
въ  свѣжемъ  такъ  и  въ  соленомъ  видѣ. 


Сало  малороссійское. 


Полотки  шпика,  идущіе  для  приготовленія  малорос¬ 
сійскаго  сала,  солятся  такъ:  На  1  пудъ  сала  взять 
4  Фун.  соли  и  6  зол.  селитры,  перемѣшать  хоро¬ 
шенько,  натереть  этой  смѣсыо  сало  со  всѣхъ  сто¬ 
ронъ.  Когда  вся  соль  будетъ  втерта  въ  сало,  его 
рѣжутъ  на  куски,  кладутъ  въ  кадочку,  накладываютъ 
кружокъ,  а  сверху  камень.  По  прошествіи  мѣсяца, 
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•сало  вынуть,  провѣтрить,  а  потомъ  опять  уложить. 

Или  сало  съ  кожей  натираютъ  большимъ  коли¬ 
чествомъ  соли  съ  прибавкою  на  каждые  о  Фун. 
соли  8  зол.  селитры;  натираніе  это  производятъ  не 
жалѣя  соли,  въ  большомъ  количествѣ,  производя 
эту  операцію  съ  саломъ  со  свѣхъ  сторонъ,  для  чего 
на  дно  кадки  также  посыпаютъ  слой  соли  и  на  него 
укладываютъ  сало  кожею  внизъ,  при  чемъ  каждый 
кусокъ  сала  прорѣзается  до  кожи,  въ  разрѣзы  также 
посыпается  соль.  Второй  рядъ  сала  кладется  ко¬ 
жею  вверхъ  и  т.  д.;  покрываютъ  дощечками,  накла¬ 
дываютъ  гнетъ  и  ставятъ  въ  прохладное  мѣсто,  на 
1  мѣсяцъ,  а  потомъ  выкладываютъ  въ  мѣшки  и  вѣ¬ 
шаютъ  на  воздухѣ. 


Студень  свиной. 

Ноги  и  голову  очистить,  положить  въ  кострюлю, 
налить  водою,  прибавить  по  вкусу  соли,  лавроваго 
листу,  англійскаго  и  простого  перцу  и  варить  до 
тѣхъ  поръ,  пока  мясо  свободно  будетъ  отдѣляться 
ютъ  костей.  Послѣ  чего  все  мясо  очистить  отъ  ко¬ 
стей,  изрубить  не  мелко,  а  жидкость,  если  будетъ 
хорошо  застывать  то  охладить  немного,  размѣшать 
•съ  1 — 2  сырыми  яйцами,  дать  сильно  вскипѣть  1 — 2 
раза  и  процѣдить  черезъ  чистое  и  частое  полотно; 
послѣ  чего  смѣшать  съ  рубленнымъ  мясомъ  и  раз¬ 
лить  въ  желаемыя  ФормьГи  дать  остынуть. 

Тоже  по  малороссійски. 

Взять  свиныя  ножки  и  голову  съ  ушами  (безъ 
мозговъ);  варить  Ѵ<  часа  въ  водѣ,  потомъ  остудить 
•въ  холодной  водѣ,  переложить  въ  горшокъ,  влить  1 
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бутылку  бѣлаго  винограднаго  вина,  1  рюмку  крѣпкаго, 
уксусу,  1  бут.  воды,  положить  10  луковицъ,  у,  ще¬ 
потки  гвоздики,  поставить  на  легкій  огонь  и  дать, 
упрѣть  подъ  крышкой. 

Въ  Форму  положить  коринку,  гвоздику,  по  мѣстамъ 
уложить  ломтиками  свѣжаго  лимона,  ломтиками  кру¬ 
тыхъ  яицъ,  убрать  отваренной  морковью;  и  положивъ 
мясо,  нарѣзанное  кусочками,  влить  процѣженный  и. 
достаточно  уваренный  бульенъ, — застудить. 


Свиная  голова. 


Очисть  красивую  свиную  голову  съ  красивыми  уша¬ 
ми,  отнять  нижнюю  челюсть;  вынуть  изъ  головы  кости;, 
залить  на  нѣсколько  дней  уксусомъ,  вскипяченнымъ 
съ  солью,  лавровымъ  листомъ,  англійскимъ  и  прос¬ 
тымъ  перцемъ  и  чайн.  ложки  селитры.  Взять 
салфетку,  положить  на  нее  тоненькими  ломтиками 
нарѣзаннаго  шпика;  вытереть  до  суха  голову,  по¬ 
ложить  ее  на  шпикъ  кожею.  Приготовить  Фаршъ 
изъ  свиной  или  телячьей  печенки  слѣдующимъ  обра¬ 
зомъ:  1  Фунтъ  телятины  мелко  изрубить,  1  телячью 
печенку  (большую)  наскоблить  ножемъ  въ  сыромъ 
видѣ,  сложить  въ  кострюлю,  поставить  на  плиту, 
мѣшая,  чтобы  побѣлѣла,  потомъ  сложить  въ  сал- 
Фетку,  выжать  воду;  2  луковицы  поужарить  въ  маслѣ; 
1  Француз,  булку  намочить  въ  водѣ,  въ  молокѣ  или 
бульенѣ,  выжать,  положить  соли,  англійскаго  перцу, 
мускатнаго  орѣха,  2  —  5  яицъ,  все  это  смѣшать, 
истолочь  въ  ступкѣ,  протереть  сквозь  рѣшето  или 
друшлачъ,  и  Фаршъ  готовъ.  Послѣ  этого,  положить 
въ  голову  рядъ  этого  Фарша,  потомъ  рядъ  корни¬ 
шоновъ,  "маленькими  продолговатыми  кусочками  на- 
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рѣзаннаго  шпика,  ломтиками  нарѣзанныя  крутыя 
яйца,  опять  рядъ  Фаршу,  и  такъ  пока  не  наполнится 
голова.  Обшить  ее  салфеткою  и  варить  нѣсколько 
часовъ  въ  водѣ  съ  кореньями,  перцемъ,  солью,  не¬ 
много  уксуса  и  вынутыми  изъ  головы  костями.  Когда 
будетъ  готова,  вынуть,  остудить,  снять  салФетку, 
выложить  на  блюдо,  убрать  ланспикомъ  изъ  уварен¬ 
наго  и  процѣженнаго  отъ  варенія  головы  бульена. 


Кишки  фаршированный. 


Этотъ  продуктъ,  если  хорошо  приготовленъ, 
въ  своемъ  родѣ  считается  деликатесомъ,  но  надо 
удивляться  одному  почему  столь  любимое  каждымъ, 
это  блюдо  никогда  не  появляется  въ  колбасныхъ 
магазинахъ,  между  тѣмъ  требованіе,  т.  е.  спросъ 
громадный.  Само  сабою  будетъ  понятно,  что,  если 
этотъ  товаръ  будетъ  появляться  въ  такомъ  видѣ. въ 
какомъ  появляется  на  лоткахъ  у  разнощиковъ  подъ 
именемъ  жаренныя  кише  ши  которыя  начинены  греч¬ 
невой  кашей  размазней  безъ  всякихъ  приправъ,  даже 
часто  и  безъ  соли,  съ  такимъ  товаромъ  далеко 
не  уйдешь,  но  если  онъ  будетъ  удовлетворять  впол¬ 
нѣ  гастрономическому  вкусу,  то  въ  требованіи  на 
него  сомнѣнія  быть  не  можетъ,  тѣмъ  болѣе,  что  при¬ 
готовленіе  не  трудное,  но  выгодное. 

Кишки  свиныя,  бараньи  или  телячьи  хорошо  очи¬ 
щаются,  промываются  и  держатся  1  сути  въ  хо¬ 
лодной  соленой  водѣ  и  начиняются  слѣдующимъ: 
крупную  гречневую  кашу  поджариваютъ  въ  сви¬ 
номъ  салѣ  или  хорошемъ  маслѣ  съ  рубленнымъ  лу¬ 
комъ,  вареной  свиной  или  телячьей  печенкой  и  лег¬ 
кимъ,  солятъ,  посыпаютъ  перцемъ,  прибавляютъ 


і 


98 


половинное  количество  противъ  взятой  каши  мелко 
изрубленнаго  шпику,  хорошо  перемѣшиваютъ  ижа- 
рятъ  въ  свиномъ  жирѣ,  въ  которомъ  онѣ  и  должны 
находиться,  поддерживая  его  температуру,  чтобы  эти 
кишки  не  остывали,  а  постоянно  находились  въ  го¬ 
рячемъ  состояніи,  такъ  какъ  въ  этомъ  видѣ  онѣ  и 
вкусны,  какъ  и  обыкновенныя  жареныя  колбасы. 

Для  желающихъ  жарить  ихъ  дома,  можно  имѣть 
запасъ  въ  сыромъ  видѣ 


Зильцъ  или  сальцисонъ. 


Свѣжую  свиную  голову,  ноги  и  (очищенныя)  2  оун. 
свинины  сварить  съ  кореньями  и  солью.  Отдѣлить 
мясо  отъ  костей,  самое  же  мясо  нарѣзать  мелко, 
положить  въ  кострюлю,  сюда  же  прибавить  мелко 
изрубленныхъ  2—8  луковицы,  нѣсколько  штукъ  тол¬ 
ченой  гвоздики,  немного  перцу,  соли,  мелко  нарѣ¬ 
занной  лимонной  корки,  налить  бульеномъ,  въ  ко¬ 
торомъ  варилось  мясо  такъ,  чтобы  его  едва  покры¬ 
вало,  мѣшать  осторожно  на  плитѣ,  чтобы  не  при¬ 
горѣло,  но  и  не  разварилось.  Когда  будетъ  готова, 
намочить  салФетку  въ  кипяткѣ,  выжать,  разложить 
на  блюдо,  выложить  на  нее  изъ  кострюли  мясо,  пе¬ 
ревязать  салоетку  веревкою  надъ  самымъ  мясомъ, 
положить  между  двумя  досками,  прижать  гнетомъ. 
На  другой  день,  ногда  остынетъ,  выложить  изъ  сал- 
Фетк  и  по  мѣрѣ  надобности  употреблять. 

Этотъ  способъ  приготовленія  зильца  вполнѣ  до¬ 
машній,  и  способъ  не  оспоримо  хорошій,  но  для 
колбасныхъ  магазиновъ  ни  чего  изъ  себя  не  пред¬ 
ставляетъ,  такъ  какъ  въ  общемъ  продуктъ  этотъ, 
какъ  говорятъ,  не  имѣетъ  ни  красы,  ни  прелести,  а 
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потому  мы  опишемъ  способъ  тотъ,  который  примѣ¬ 
няется  къ  магазинной  продажѣ. 

Зильцъ  другимъ  способомъ  Берутъ  мясо  съ  одной 
головы  свиньи  и  съ  одной  головы  теленка  вмѣстѣ 
съ  ушами,  рубятъ  не  очень  мелко  и  прибавляютъ 
1  сырой  бычачій  языкъ,  хорошо  очищенный  и  также 
изрубленный,  толченаго  и  горошковаго  перцу,  соли, 
мелкой  корицы,  гвоздики,  мускатнаго  орѣха,  V*  ФУН- 
очищенныхъ  и  крупно  изрубленныхъ  Фисташекъ,  3 
Фун.  рубленнаго  шпику;  начиняютъ  воловій  желу¬ 
докъ  или  пузырь  и  варятъ  нѣсколько  часовъ  на 
сильномъ  огнѣ. 

Когда  готово,  то  еще  горячій  покрываютъ  доской 
и  накладываютъ  гнетъ,  чтобы  остывши  онъ  принялъ 
круглый,  расплюснутый  видъ. 

Вмѣсто  языка  можно  брать  мясо  свѣжей  свинины 
или  мясо  отъ  ногъ  быка. 


Сыръ  мясной. 


Положить  въ  котелъ  голову  съ  шейнымъ  жиромъ 
отъ  свѣже-убитой  кормленной  свиньи  и  б  фун.  со¬ 
лонины,  налить  водой  и  сильно  кипятить,  пока  мясо 
начнетъ  свободно  отдѣляться  отъ  костей.  Тогда  мясо 
вынуть,  остудить  и  искрошить  въ  тонкіе  ломтики, 
насыпать  мелко  истолченныхъ  и  просѣянныхъ  чпезъ 
частое  сито — гвоздики  1  лотъ,  простого  перцу  щепот¬ 
ку,  майорона  и  разморина  по  горсти.  Соли  2  горсти- 
и  все  хорошенько  размѣшать  съ  мясомъ  и  пропу, 
стить  черезъ  мясорубку.  Все  это  положить  въ  же¬ 
лудокъ  бычачій  или  той  же  свиньи,  хорошо  зашить, 
опустить  въ  котелъ  съ  водою  и  вскипятить,  стараясь, 
чтобы  желудокъ  не  лопнулъ,  потому  что  тогда  сыръ 
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потеряетъ  пріятный  вкусъ.  Вынувъ  желудокъ,  по¬ 
ложить  его  подъ  гнетъ,  прибавляя  черезъ  каждыя  4 
часа  по  пуду  до  8  пуд.,  но  наблюдая,  чтобы  не 
раздавить  сыра.  Черезъ  двое  сутокъ  сыръ  готовъ 
къ  употребленію  и  можетъ  сберегаться  цѣлый  годъ 
безъ  порчи. 


Сыръ  изъ  зайца. 


Одного  зайца  очистить  отъ  кожицы,  изжарить  въ 
маслѣ,  и  какъ  только  въ  половину  будетъ  готовъ,  раз¬ 
рубить  на  части,  сложить  въ  кострюлю,  положить 
Ѵв  Фун.  масла,  тушить  подъ  крышкой  до  мягкости; 
потомъ  снять  съ  костей  мясо,  мелко  изрубить,  по¬ 
ложить  яичницу  изъ  о-ти  яицъ,  Ѵ-і  Фун.  какого-либо 
сыра,  V*  Фун.  масла,  пропустить  чрезъ  мясорубку, 
протереть  чрезъ  рѣшето,  положить  соли,  мускат¬ 
наго  орѣха,  сухого  бульену,  распущеннаго  въ  1  лож. 
горячаго  жидкаго  бульона'  г/<  стакана  винограднаго 
крѣпкаго  вина,  изрубленныхъ  труФелей,  размѣшать 
все  хорошо  и  испечь. 


Сыръ  изъ  печенки. 


1  Фун.  сливочнаго  масла,  I  Фун.  свѣжихъ  шампа- 
ніоновъ  и  '/а  Фун.  телячьей,  свиной  или  гусиной  пе¬ 
ченки;  все  это  поджарить  въ  маслѣ,  протереть  чрезъ 
рѣшето  и  смѣшать  съ  оставшимся  масломъ,  которое 
надо  остудить  съ  прибавленіемъ  1  чайной  ложки  соли. 
Сложить  въ  масленку  и  хранить  на  льду. 
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Сыръ  поткезъ. 


Взять  по  ’/*  ФУН-  сыру:  швейцарскаго,  рокфора 
(кто  любитъ  и  зеленаго),  лимбургскаго,  голландскаго 
и  пармезана,  все  истереть  на  теркѣ  и  прибавить 
1  Фун.  растопленнаго  сливочнаго  масла,  1  бут.  хо¬ 
рошаго  рому  или  коньяку,  все  хорошо  размѣшать, 
пока  получится  однородная  масса,  что  лучше  дѣлать 
въ  Фарфоровой  ступкѣ;  разложить  въ  '/,,  ’/а 

и  1  Фунтовыя  масленки  съ  крышкой,  которыя  за¬ 
клеить  Фирмой  производителя  или  торговца,  въ  видѣ 
бандероли,  чтобы  крышки  не  открывались  и  пускать 
въ  продажу. 

Сыръ  этотъ  сохраняется  долго  и  считается  люби¬ 
мымъ  сыромъ  въ  Англіи. 


Сыръ  изъ  дичи. 

Берутъ  какую  угодно  дичь,  тушатъ  въ  закрытой 
кострюлѣ  до  готовности,  потомъ  мясо  снимаютъ  съ 
костей,  мелко  рубятъ  и  по  вѣсу  взятаго  мяса  при¬ 
бавляютъ:  Іи  вѣса  сливочнаго  масла,  7« вѣса  рубле¬ 
ной  яичницы,  V»  вѣса  мелко-рубленнаго  шпига,  V*  ф- 
тертаго  какого  угодно  сыра  (кромѣ  зеленаго),  74  МУ- 
скатнаго  орѣха,  у*  вѣса  какого  угодно  крѣпкаго  ви¬ 
нограднаго  вина,  2  рубленыхъ  трюФеля,  посолить 
по  вкусу,  прибавить  толченаго  перцу,  сложить  въ 
кострюлю,  которую  выложить  предварительно  пла¬ 
стомъ  свѣжаго  шпига,  толщиною  въ  пальца,  и 
запечь. 
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Тоже  другимъ  способомъ. 


Взять  3  рябчика  или  какой-либо  другой  птицы,  или 
3  цыпленка,  тушить  иъ  собственномъ  соку  съ  ма¬ 
сломъ,  отдѣлить  мясо  отъ  костей,  пропустить  чрезъ 
мясорубку,  смѣшать  съ  мякишемъ  бѣлаго  хлѣба  отъ 
половины  Французскаго,  прибавить  6  золот.  истер¬ 
таго  сыра  пармезана,  1/,  ФУН-  растопленнаго  масла, 
прибавить  немного  изрубленной  зелени  петрушки, 
немного  толченаго  перцу  и  2,  снятыя  съ  костей,  мелко¬ 
изрубленныя  и  протертыя  сквозь  сито  хорошія  се¬ 
ледки,  да  з  чайныхъ  чашки  самыхъ  лучшихъ  сливокъ. 
Все  хорошо  перемѣшать  и  остальное  дѣлать  какъ 
съ  предыдущимъ  сыромъ. 


Говядина  жареная. 


Большой  кусокъ  ростбиФа  или  Филей  нашпиговать 
какъ  можно  больше  саломъ  (а  кто  любитъ  и  чесно¬ 
комъ),  поджарить  па  вертелѣ  или  рашперѣ  со  всѣхъ 
сторонъ,  чтобы  образовалась  корка,  но  стараться, 
чтобы  она  не  пригорѣла  и  дать  остыть,  послѣ  чего 
кладутъ  въ  большую  каменную  банку  и  заливаютъ 
холоднымъ  маринадомъ,  чтобы  покрыло  мясо,  состоя¬ 
щимъ  изъ  слѣдующаго:  -1  стакана  крѣпкаго  уксусу, 
4  стак.  воды,  I  стак.  мелкаго  сахару,  Ун  ф.  крупно 
толченой  гвоздики,  2  вершка  крупно  толченой  ко¬ 
рицы,  50  штукъ  англійскаго  перцу,  10  лавровыхъ 
листьевъ  и  3/8  стак.  соли,  все  вскипятить  нѣсколько 


разъ  и  охладить.  Въ  маринадѣ  этомъ  держатъ  С 
10  дней,  смотря  по  толщинѣ  при  чемъ  банку  закры¬ 
ваютъ  и  выносятъ  въ  прохладное  мѣсто,  но  чтобы 
не  замерзло.  Послѣ  этого  мясо  вынимаютъ,  даютъ 
стечь  маринаду,  кладутъ  на  противень,  подливаютъ 
немного  воды  и  жарятъ  въ  духовой  печи,  часто  пере¬ 
ворачивая.  Когда  мясо  зарумянится  со  всѣхъ  сто¬ 
ронъ  и  почти  будетъ  готово,  его  переносятъ  въ  ко- 
стрюлю,  полученный  отъ  жаренія  сокъ  сливаютъ 
туда  же  и  прибавляютъ  кореньевъ,  закрываютъ  крыш¬ 
кой  и  тушатъ  до  совершенной  готовности. 

Эта  говядина  очень  вкусна  и  долго  не  портится, 
какъ  лѣтомъ,  такъ  и  зимой,  почему  она  всегда  и 
имѣется  при  колбасной  торговлѣ,  такъ  какъ  очень 
удобна  для  пикниковъ,  охотниковъ,  путешественни¬ 
ковъ  и  т.  п 

Для  виду  говядину  эту  можно  убрать  галлантиромъ 
разныхъ  цвѣтовъ  и  разукрасить  густымъ,  бѣлымъ 
Французскимъ  провансалемъ. 


Г  Л  А  В  А  IX. 

Приготовленіе  свиныхъ  консервъ  по  англійскому  спо¬ 
собу.  (Тін  теаТз). 


Въ  большихъ  колбасныхъ  заведеніяхъ  Англіи  обык¬ 
новенно  занимаются  также  приготовленіемъ  консервъ 
не  только  изъ  свиныхъ  продуктовъ,  но  часто  изъ 
мясъ  другихъ  животпыъ,  а  потому  и  нашимъ  колбас¬ 
нымъ  заведеніямъ  не  дурно  бы  было  въ  подробно¬ 
стяхъ  ознакомиться  съ  этимъ  производствомъ,  ко¬ 
торое  даетъ  хорошую  прибыль,  такъ  какъ  консер- 
вировка  мяса  вообще  и  свиного  но  преимуществу, 
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предпріятіе  весьма  и  весьма  выгодное  въ  мирное  вре¬ 
мя,  а  тѣмъ  болѣе  въ  военное,  такъ  какъ  потребность 
въ  это  время  является  громадная,  вслѣдствіе  по¬ 
ставки  консервъ  для  продовольствія  войскъ.  Вслѣд¬ 
ствіе  этого  мы  находимъ  не  безъ  основанія  удѣлить 
этому  новому  дѣлу,  не  практикующемуся  по  сіе 
время  нашими  колбасными  заведеніями.  Если  кто  бы 
не  ограничился  нашими  свѣдѣніями  по  вопросу  кон¬ 
сервированія,  то  просимъ  того  адресоваться  къ  толь¬ 
ко  что  вышедшему  въ  свѣтъ  руководству:  „ Косераы  и 
способы  разнаго  роба  консервированія* ,  соч.  II.  Ф.  Симо¬ 
ненко.  1898  г. 

Въ  настоящее  время  мы  сдѣлаемъ  описаніе  консер- 
вировки  свиного  мяса,  въ  томъ  видѣ,  въ  какомъ  она 
производится  въ  Англіи,  не  касаясь  другихъ  странъ, 
а  потому  прежде  всего  скажемъ  о  наиболѣе  распро¬ 
страненныхъ  въ  Англіи  сортахъ  мясныхъ  консервовъ, 
именуемыхъ  ііп-теаів  и  укупоркѣ  каждаго  изъ  нихъ. 

Тіп-іпоаіѳ  называются  въ  торговлѣ  мясные  консервы 
въ  жестянках ь.  Они  приготовляются  такимъ  образомъ, 
что  жестянка,  наполненная  варенымъ  мясомъ,  зали¬ 
тая  сокомъ,  запаивается  и  нагрѣвается  паромъ,  ч  гобы 
все  мясо  сварилось. 

Такіе  консервы  сохраняются  безъ  порчи  неопре¬ 
дѣленно  долгое  время  и  представляютъ  собою  вполнѣ 
готовое  блюдо.  Если  желаютъ  ѣсть  ихъ  горячими, 
то  жестянку  кладутъ  въ  кипятокъ  минутъ  на  20 — 30 
передъ  употребленіемъ,  не  откупоривая  самой  же¬ 
стянки,  по  нагрѣваніи  же  ихъ  откупориваютъ. 

Вполнѣ  хорошо  сохранившіеся  консервы  узнаются 
потому,  что  крышки  и  донышки  жестянокъ  вдавлены 
внутрь,  а  не  выпуклы. 

Въ  видѣ  такихъ  консервовъ  бываютъ:  говядина, 
солонина,  ростбиФъ,  языки,  бифштексъ,  свинина,  сви¬ 
ныя  ноги,  свиныя  головы,  окорока,  баранина  и  проч. 
Скажемъ  подробнѣе  объ  консервахъ  изъ  свиныхъ 
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продуктовъ,  такъ  какъ  эти  консервы  спеціально  от¬ 
носятся  къ  колбаснымъ  заведеніямъ  Въ  большомъ 
количествѣ  въ  Англіи  употребляются  консервы  лѣ¬ 
томъ,  такъ  какъ  они  вполнѣ  готовы  и  уже  сварены, 
почему  не  нужно  бываетъ  лишній  разъ  разводить 
огонь  въ  маленькой  кухнѣ. 

Консервъ  изъ  свиныхъ  головъ.  (Вга\ѵп.). 

Очень  любимое  англичанами  кушанье,  которое  при¬ 
готовляется  изъ  мяса  свиныхъ  головъ,  предваритель¬ 
но  слабо  просоленныхъ.  Мясо  вмѣстѣ  съ  саломъ  рѣ¬ 
жется  на  куски,  не  очень  крупные,  укладывается  въ 
жестянки,  прессуется  въ  нихъ,  запаивается  и  ва¬ 
рится.  На  англійскихъ  рынкахъ  можно  встрѣтить  эти 
консервы  въ  жестянкахъ  трехъ  сортовъ:  въ  четырех¬ 
угольныхъ  жестянкахъ,  въ  круглыхъ  и  въ  жестян¬ 
кахъ,  имѣющихъ  Форму  усѣченной  пирамиды  (фиг.  іі). 


Фиг.  У-л. 
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Послѣдняя  Форма  удобна  тѣмъ,  что  мясо  легко  вы¬ 
нимается  изъ  нихъ  съ  широкаго  конца,  послѣ  того 
какъ  стѣнка  жестянки  разрѣзана  кругомъ  возлѣ  дна. 
Консервъ  изъ  свиныхъ  головъ  имѣетъ  важное  зна¬ 
ченіе.  потому  что  въ  Формѣ  его  свиныя  головы  по¬ 
лучаютъ  обширный  сбытъ  и,  будучи  превращены  въ 
прочный,  не  могущій  портиться  товаръ,  тѣмъ  са¬ 
мымъ  получаютъ  особенную  цѣнность  и  повышаются 
въ  цѣнѣ 

Другой  подобный  консервъ  (Н>асІ  СЬееяе)  приготов¬ 
ляется  также  изъ  мяса  свиныхъ  головъ,  но  менѣе 
цѣнный  консервъ  и  менѣе  популяренъ  чѣмъ  преды¬ 
дущій  (Вгаѵп);  приготовляется  изъ  болѣе  мелко  на¬ 
рѣзаннаго  мяса  и  не  такъ  жирнаго;  прессуется  въ 
круглыхъ  жестянкахъ. 


Нонсервы  изъ  свиныхъ  ногъ,  языковъ,  окороковъ  и 

солонины. 


Консервы  изъ  мяса  свиных г.  но  а,  —  то,  что  у  насъ 
въ  Россіи  называютъ  студнемъ.  Это  весьма  цѣнный 
консервъ,  по  причинѣ  прочности  его  въ  сохраненіи 
даже  въ  откупоренной  жестянкѣ.  По-англійски  онъ 
называется  Ні#  іесч  (ЬопеІІея.) 

Подъ  именемъ  Ьшігіі  иш§п(я  продаются  въ  круг¬ 
лыхъ  жестянкахъ  различнаго  рода  языки,  кромѣ  бы¬ 
чачьихъ,  въ  томъ  числѣ  конечно  и  свиные.  Каждая 
коробка  заключаетъ  одинъ  языкъ  Они  слабо  просо¬ 
лены  и  сварены;  цѣнятся  выше  консервовъ  изъ  сви¬ 
ныхъ  головъ;  укупориваются  въ  круглыя  жестянки 
различной  величины,  смотря  по  величинѣ  языка,  ко¬ 
торый  долженъ  заполнять  жестянку. 
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Консервы  изъ  окороковъ.  (РоМейЬат).  Обрѣзки  окоро¬ 
ковъ,  которые  остаются  при  приготовленіи  корот¬ 
кихъ  окороковъ  (см.  часть  I,  стр.  й8),  прессуются 
въ  небольшихъ  жестянкахъ  отъ  '/•»  фун.,  и  варятся. 
Консервъ  этотъ  приготовляется  въ  мясномъ  сокѣ. 
Англичане  ѣдятъ  его  съ  поджареннымъ  бѣлымъ  хлѣ¬ 
бомъ,  который  въ  такомъ  видѣ  не  малую  роль  играетъ 
при  питіи  чая  съ  молокомъ. 

Въ  такомъ  же  родѣ  дѣлаютъ  консервы  изъ  соло¬ 
нины  и  проч.  мяса. 

Такимъ  образомъ,  какъ  мы  видѣли,  въ  эти  кон¬ 
сервы  превращаются  тѣ  остатки  отъ  туши,  кото¬ 
рые  иначе  имѣли  бы  очень  мало  цѣны;  но  когда  они 
превращены  въ  консервы  и  могутъ  въ  такомъ  видѣ 
сохраняться  неопредѣленно  долгое  время,  то  это  при¬ 
даетъ  имъ  особенную  цѣнность. 

Американцы  ввозятъ  въ  Англію  громадное  коли¬ 
чество  этихъ  консервовъ.  Все  же  количество  ихъ, 
ввозимое  въ  Англію  изъ  Америки,  превышаетъ  въ 
нѣсколько  разъ  то  количество,  которое  приготов¬ 
ляется  въ  самой  Англіи.  Въ  самой  Англіи  главныя 
мѣста,  гдѣ  приготовляютъ  консервы— это  ЛагшоиіЬ 
(въ  Норфольдѣ),  Лидсъ  и  Эбердииъ  (въ  Шотландіи). 
Всѣ  Фирмы,  какъ  англійскія,  такъ  и  американскія, 
приготовляющія  мясные  консервы,  придаютъ  имъ 
одну  и  туже  Форму.  Эти  консервы  бываютъ,  какъ 
мы  говорили  выше,  или  въ  круглыхъ,  или  въ  четы¬ 
рехугольныхъ,  или  пирамидальныхъ  жестянкахъ.  Же¬ 
стянки  покрываются  синимъ  лакомъ  и  оклеены  кру¬ 
гомъ,  но  стѣнкѣ  бумагой,  на  которой  написано:  Фирма, 
наставленіе  какъ  откупоривать  и  пользоваться  вон- 
сервомъ,  сортъ  и  вѣсъ. 

Значеніе  этихъ  консервовъ  на  рынкѣ  то,  что  они, 
но  своей  сравнительной  дешевизнѣ,  могутъ  конку¬ 
рировать  съ  дорогими  сортами  мяса.  Громадное  зна¬ 
ченіе  имѣютъ  консервы  въ  продовольствіи  арміи,  о 
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чемъ  мы  уже  говорили,  въ  походахъ  или  въ  тропи¬ 
ческихъ  странахъ,  гдѣ  дѣлать  запасы  свѣжаго  про¬ 
віанта  на  долгое  время  нельзя.  Англійская  армія  въ 
Индіи,  Египтѣ  и  Суданѣ  постоянно  снабжалась  и  по 
сіе  время  снабжается  мясомъ,  сохраняемымъ  въ  же¬ 
стянкахъ. 

При  приготовленіи  половинокъ  (Ьнсоп  смтр.  часть  I; 
превращаются  тѣ  наиболѣе  цѣнные  остатки  мяса, 
которые  иначе  должны  были  бы  быть  проданы  на 
мѣстѣ,  или  посолены  въ  боченкахъ,  въ  разсолѣ,  и 
проданы  крайне  дешево.  Задача  всякаго  производ¬ 
ства  всегда  та,  чтобы  по  возможности  утилизиро¬ 
вать  и  всѣ  остатки  производства.  Американцы  пре¬ 
красно  сознаютъ  это  и  въ  Формѣ  консервовъ  нахо¬ 
дятъ  возможнымъ  наиболѣе  дорого  продавать  остатки 
отъ  производства  половинокъ  и  эта  одна  изъ  при¬ 
чинъ,  по  которой  американцы  могутъ  свои  половинки 
(Ьасоп)  продовать  по  очень  дешевой  цѣнѣ  съ  выгодою 
для  себя. 

Американскіе  консервы  потребляются  въ  Европѣ 
въ  огромномъ  количествѣ,  при  чемъ  рядомъ  съ  свиными 
консервами  огромную  роль  играютъ  и  говяжьи,  осо¬ 
бенно  такъ  называемый  „С<>оке<1  Со  г  пей  Ьесі1*,  соле¬ 
ная  и  вареная  говядина,  упаковываемая  въ  жестянки 
по  2,  (>  и  и  Фунт.;  послѣдній  консервъ  не  популя¬ 
ренъ  въ  Англіи,  гдѣ  его  не  любятъ  за  то,  что  онъ 
очень  солонъ;  въ  Германіи  же  онъ  въ  большомъ 
ходу,  равно  какъ  и  въ  Швейцаріи.  Приведемъ  корот¬ 
кій  очеркъ  приготовленія  этихъ  консервовъ  въ  Аме¬ 
рикѣ,  руководясь  описаніемъ  нѣкоторыхъ  авторовъ. 

При  приготовленіи  жестяночныхъ  консервовъ  мясо 
варится  въ  большихъ  котлахъ,  послѣ  чего  рѣжется 
на  куски  соотвѣтственной  величины  и  укладывается 
въ  жестянки,  которыя  поступаютъ  въ  другіе  котлы,  въ 
которыхъ  они  остаются  отъ  2  —  7  часовъ  и  посте¬ 
пенно  довариваются  безъ  потери  естественнаго  вкуса, 
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сочности  и  аромата;  при  вареніи  жестянокъ  воздухъ 
выходитъ  черезъ  отверс  тіе,  оставленное  въ  крышкѣ 
жестянки.  Когда  жестянки  вынуты  изъ  водяной  бани, 
то  нѣсколько  рабочихъ  заняты  постоянно  задѣ¬ 
лываніемъ  этихъ  отверстій  въ  жестянкахъ  что  дѣ¬ 
лается  оловомъ  и  паяльникомъ,  послѣ  чего  жестянки 
очищаютъ  щелочью  отъ  приставшаго  къ  нимъ  сала, 
и  такимъ  образомъ  сокращается  значительный  трудъ 
рабочихъ,  обклеивающихъ  готовыя  жестянки  бума¬ 
гой  съ  Фирмой,  и  упаковываютъ  жестянки  въ  ящики. 

Стремленіе  превратить  отбросы  въ  болѣе  цѣнные 
продукты  очень  важно  при  такихъ  колоссальныхъ 
производствахъ,  какія  можно  наблюдать  въ  Америкѣ, 
причемъ  сконцентрирована  боенъ  позволяетъ  дѣ¬ 
лать  это  экономичнѣе  и  удобнѣе,  чѣмъ  въ  Англіи.  Де¬ 
шевый  желѣзнодорожный,  озерный,  рѣчной  и  мор¬ 
ской  транспортъ  позволяетъ  доставлять  такое  кон¬ 
сервированное  въ  жестянкахъ  мясо  по  самой  пустой, 
дешевой  цѣнѣ.  Черезъ  агентства  въ  Европѣ  эти  то¬ 
вары  помѣщаются  на  рынкѣ  прямо,  безъ  повторныхъ 
комиссій,  въ  руки  потребителей. 

Все  это  позволяетъ  американскимъ  производите¬ 
лямъ  продавать  свои  консервы  въ  Европѣ  очень  де¬ 
шево,  причемъ  цѣна  на  нихъ  въ  розничной  продажѣ, 
напр.  въ  Англіи  бываетъ  за  Фунтъ  отъ  15  до  25  коп. 
Эти  американскіе  консервы  можно  встрѣтить  на 
всѣхъ  рынкахъ  Европы,  особенно  вь  Англіи,  Герма¬ 
ніи  и  Бельгіи;  но  на  такихъ  рынкахъ,  какъ  Швеція, 
они  уже  попадаются  весьма  рѣдко  и  въ  ничтожномъ 
количествѣ. 

То,  что  можно  сказать  противъ  американскихъ 
консервовъ, — это  именно,  что  мясо  въ  тѣхъ  изъ  нихъ, 
которые  приготовлены  съ  сокомъ,  настолько  раз¬ 
варено,  что  распадается  легко  на  волокна.  Но  кон¬ 
сервы  нѣкоторыхъ  англійскихъ  Фирмъ,  напр.  ^гшоиіЬ, 
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не  страдаютъ  этимъ  недостаткомъ  въ  такой  степени, 
какъ  американскіе. 

Кромѣ  того,  часто  дѣлаются  упреки  американскимъ 
консервамъ  за  то,  что  они  приготовляются  изъ  мяса 
больныхъ  животныхъ  и  содержатъ  часто  большой 
процентъ  сухожилій. 


ГЛАВА  XI. 


Приготовленіе  свиного  сала  и  очистка  говяжьяго. 

Въ  первой  части  сего  сочиненія  на  стр.  55  мы  сдѣ¬ 
лали  описаніе  полученія  свиного  сала  по  американ¬ 
скому  способу  но  въ  настоящее  время  познакомимъ 
съ  производствомъ  того  же  сала  (Ьягсі)  по  англій¬ 
скому  способу,  съ  описаніемъ  всѣхъ  тѣхъ  его  сор¬ 
товъ,  которые  требуются  для  Англіи,  и  вслѣдъ  за 
этимъ  перейдемъ  къ  описанію  новаго  и  вполнѣ  ра¬ 
ціональнаго  способа  очистки  говяжьяго  сала,  кото¬ 
рое  не  можетъ  быть  чуждо  при  колбасномъ  произ¬ 
водствѣ,  тѣмъ  болѣе,  что  употребленіе  его  въ  гро¬ 
мадномъ  видѣ  составляетъ  потребленіе  не  только 
у  насъ  въ  Россіи  но  и  транспортируется  на  ино¬ 
странные  рынки,  какъ  одинъ  изъ  главныхъ  русскихъ 
продуктовъ  вывоза  за  границу. 


Приготовленіе  свиного  сала. 


Хотя  свиное  сало  и  играетъ  большую  роль  въ  меж¬ 
дународной  торговлѣ,  но  не  столь  значительную, 
какъ  различные  мясные  продукты.  Но  переходя  къ 
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производству  этого  продукта,  мы  должны  отмѣтить 
тотъ  Фактъ,  что  въ  нѣкоторые  годы,  какъ  цѣна  на 
свиное  мясо  и  соленые  свиные  продукты  значительно 
падаетъ  на  международномъ  рынкѣ  и  когда  произ¬ 
водство  ихъ  для  экспорта  дѣлается  совершенно  не¬ 
возможнымъ,  производство  свиного  топленаго  сала 
выступаетъ  на  первый  планъ.  При  обзорѣ  англійскаго 
рынка,  цѣна  на  лучшіе  сорта  топленаго  свиного  сала 
въ  Англіи  держится  прочнѣе  и  подвергается  мень¬ 
шимъ  колебаніямъ,  чѣмъ  цѣна  различнымъ  сортамъ 
соленой  свинины. 

Для  Россіи  производство  топленаго  свиного  сала 
монетъ  имѣть  въ  нѣкоторыхъ  случаяхъ  особое  зна¬ 
ченіе  такъ  какъ  кромѣ  переработки  для  этого  рода 
различныхъ  обрѣзовъ  и  отбросовъ  кишечнаго  и  нут- 
ренаго  сала,  мы  могли  бы  для  этой  цѣли  утилизиро¬ 
вать  и  очень  сальныя  свиныя  туши. 

Въ  Англіи  самое  лучшее  свиное  сало  (1яг<1)  вытап¬ 
ливается  изъ  нутреного  сала;  изъ  бокового  и  изъ 
мясныхъ  обрѣзковъ  вытапливается  второй  сортъ  сала, 
а  изъ  разныхъ  грязныхъ  остатковъ,  кишечнаго  сала 
и  пр. — третій  сортъ. 

Сало,  предназначенное  для  вытопки,  рѣжется  на 
небольшіе  кусочки;  это  дѣлается  въ  небольшихъ  за¬ 
веденіяхъ  прямо  въ  ручную  можемъ,  въ  большихъ  же 
заведеніяхъ,  это  разрѣзываніе  производится  при  по¬ 
средствѣ  различныхъ  механическихъ  приспособленій, 
это  дѣлается  машиною;  машина  для  рѣзки  сала  на 
куски  устроена  въ  родѣ  тѣхъ,  которыя  употребля¬ 
ются  для  рубки  котлетъ:  она  состоитъ  изъ  горизон¬ 
тальнаго  цилиндра,  въ  которомъ  идетъ  продольная 
ось  съ  положенными  на  нее  винтообразно  ножами 
противъ  промежутковъ,  между  которыми  на  внутрен¬ 
нихъ  стѣнкахъ  горизонтальнаго  цилиндра,  находится 
воронка,  въ  которую  накладывается  сало,  предназна¬ 
ченное  для  измельченія,  при  вращеніи  внутренней 
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оси  съ  ножами  оно  поступаетъ  внутрь,  рѣжется  на 
куски  и  выгоняется  изъ  машины  съ  другого  конца; 
нарѣзанное  сало  помѣщается  въ  желѣзный  или  мѣд¬ 
ный  котелъ,  гдѣ  подвергается  вытопкѣ,  и  къ  нему 
подливаютъ  немного  воды,  чтобы  оно  не  подгорѣло, 
что  всегда  необходимо  дѣлать  при  вытопкѣ  на  го¬ 
ломъ  огнѣ  Въ  этомъ  случаѣ  котелъ  вмазанъ  такимъ 
образомъ,  что  топка  приходится  какъ  разъ  подъ 
нимъ.  При  вытапливаніи  паромъ,  котелъ  имѣетъ  двой¬ 
ныя  стѣнки,  между  которыми  и  циркулируется  пе¬ 
регрѣтый  паръ. 

Вытапливаніе  производится  при  постоянномъ  по¬ 
мѣшиваніи,  которое  производится  или  рабочимъ  или 
особымъ  шестомъ,  приводимымъ  въ  постоянное  дви¬ 
женіе  шестерней.  При  вытапливаніи  стараются  вести 
всю  операцію  какъ  можно  чище,  такъ  какъ  неопрят¬ 
ность  во  время  производства  сейчасъ  же  отзывается 
на  цвѣтѣ  сала;  избѣгаютъ  при  этомъ  вытапливанія 
сала  въ  деревянныхъ  котлахъ.  Чтобы  получить  бо¬ 
лѣе  плотное  сало,  при  вытапливаніи  прибавляютъ 
къ  нему  немного  поташа,  чѣмъ  достигаютъ  омыли- 
вашя  болѣе  легкихъ  жировъ  При  вытопкѣ  наблю¬ 
даютъ,  чтобы  цвѣтъ  остатковъ  не  былъ  бурый,  и 
когда  послѣдніе  примутъ  желтоватый  оттѣнокъ,  а 
растопленное  сало  совершенно  прозрачный  видъ,  то 
операцію  кончаютъ  и  сливаютъ  его  въ  желѣзные 
чаны,  пропуская  сквозь  сито;  въ  этихъ  чанахъ  оно 
остываетъ,  а  различныя  постороннія  примѣси  и  муть 
осѣдаютъ  на  дно.  Если  сало  имѣетъ  непріятный  за¬ 
пахъ  и  при  топленіи  этотъ  запахъ  не  исчезаетъ,  то, 
по  патентованному  способу  Кочрона  (въ  Массачу- 
зетѣ),  слѣдуетъ  эти  жиры  нагрѣть  отъ  65  до  95°  и 
при  помѣшиваніи  смѣшать  съ  небольшимъ  количе¬ 
ствомъ,  обращенной  въ  порошокъ  или  измельченной 
ильмовой  коры,  которая  при  этихъ  условіяхъ  отни¬ 
маетъ  отъ  жира  непріятный  запахъ.  Вполнѣ  отстояв- 
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шійся  и  очищенный  Іані  долженъ  быть  совершенно 
прозрачнымъ.  Въ  это  время  берутъ  пробу  и  даютъ 
ей  совершенно  застыть,  послѣ  чего  она  должна  быть 
совершенно  бѣлая  и  плотная. 

Когда  сало  охладилось,  но  все  еще  жидко  и  при¬ 
няло  бѣлый  цвѣтъ,  его  разливаютъ  въ  пузыри  или 
въ  боченки.  Свиные  пузыри,  употребляемые  для  этого, 
предварительно  очищаются:  рабочій  надѣваетъ  пу¬ 
зырь  отверстіемъ  на  трубку  ножныхъ  мѣховъ,  и  при¬ 
держивая  рукою,  прижимаетъ  его  плотно  къ  отвер¬ 
стію  мѣховъ,  чтобы  пузырь  не  могъ  соскочить;  за¬ 
тѣмъ,  нажимая  ногою  на  педаль  мѣховъ  и  надувши 
пузырь,  обчищаетъ  его  ножемъ,  срѣзая  остатки  мяса, 
сала  и  т.  п.  Очищенные  такимъ  образомъ  пузыри 
сохраняются  до  употребленія  въ  разсолѣ.  Для  раз¬ 
ливанія  сала  въ  пузыри,  въ  желѣзномъ  чанѣ  устро¬ 
енъ  особый  кранъ  съ  зажимомъ,  на  который  надѣ¬ 
вается  пузырь,  наполняется  растопленнымъ  саломъ, 
завязывается  ниткой,  послѣ  чего  падаетъ  въ  под¬ 
ставленную  кадку  съ  холодной  водой;  пузыри  быва¬ 
ютъ  весьма  различной  величины,  почему  послѣ  сор¬ 
тируются  по  вѣсу  при  упаковкѣ.  Такимъ  образомъ 
разливается  высшій  сортъ  лярда,  а  низшіе  разлива¬ 
ются  прямо  по  бочкамъ  и  боченкамъ. 

Что  касается  до  качества  полученнаго  продукта, 
то  предпочитается  лярдъ,  вытопленный  при  помощи 
пара,  такъ  какъ  онъ  не  имѣетъ  того  слегка  поджа¬ 
реннаго  вкуса,  какой  имѣетъ  сало,  вытопленное  на 
голомъ  огнѣ,  хотя  и  съ  прибавкой  воды.  Прибавка 
большого  количества  воды  въ  томъ  случаѣ,  когда 
вытапливается  сало  вмѣстѣ  съ  большимъ  количе¬ 
ствомъ  остатковъ  мяса,  вліяетъ  на  качество  полу¬ 
ченнаго  сала,  такъ  какъ  вода  извлекаетъ  изъ  мяса 
разныя  экстрактивныя  вещества;  по  анализамъ  Атен- 
штэдта  (Аіііепаіаесіі)  свиное  сало,  вытопленное  при 
такихъ  условіяхъ,  содержитъ  до  1 7°/о  примѣси  въ 
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чидѣ  бѣлой  водянистой,  киселеобразной  массы,  со¬ 
ставляющей  экстрактъ  изъ  животныхъ  тканей.  При 
производствѣ,  особенно  въ  Америкѣ,  подмѣшиваютъ 
къ  топленому  свиному  салу  стеаринъ  изъ  масла  хлоп¬ 
чато-бумажныхъ  сѣмянъ,  какая  примѣсь  существенно 
не  измѣняетъ  наружнаго  вида,  но  за  то  совершенно 
портитъ  продуктъ. 

Ради  плотности  иногда  подмѣшиваютъ  къ  топле¬ 
ному  свиному  салу  другіе  сорта  сала,  напримѣръ, 
баранье  или  говяжье;  по  подобная  Фальсификація 
опытными  купцами  узнается  сразу  и  такой  товаръ 
не  находитъ  себѣ  покупателей;  въ  виду  возможности 
такой  Фальсификаціи,  лучшія  американскія  Фирмы 
снабжаютъ  боченки  и  полубоченки  съ  ІагсГомъ  съ  цер- 
тиФИкатаромъ  химика  о  томъ,  что  дѣйствительно 
ихъ  продуктъ  не  подмѣшанъ  жирами.  Относительно 
вытапливанія  того  или  другоге  сорта  Іагсі’а  въ  Аме¬ 
рикѣ  существуютъ  точныя  правила,  направленныя 
къ  тому,  чтобы  всегда  поддерживать  однообразіе  вы¬ 
тапливаемаго  сорта.  Въ  Чикаго  и  ІДинцинатѣ  уста¬ 
новлены  слѣдующіе  сорта  1агб‘а  и  способъ  ихъ  вы¬ 
тапливанія: 

1)  „Сійсе  Іагсі  ( Отборный  Іагсі)  долженъ  быть  при¬ 
готовленъ  только  изъ  нутряного  сала  и  обрѣзковъ, 
вытопленъ  или  огнемъ,  или  паромъ,  причемъ  спо¬ 
собъ  вытапливанія  долженъ  быть  обозначенъ  на 
каждой  бочкѣ 

2)  „Ргіте  81еат  Іагсі  ( Паровой  Іагсі)  долженъ  быть 
образцовымъ  (Зіапбагсі),  когда  приготовленъ  изъ  го¬ 
ловы,  кишекъ,  нутряного  сала  и  обрѣзковъ  въ  той 
пропорціи,  въ  какой  эти  части  получаются  отъ  свиньи, 
но  не  долженъ  заключать  какого  бы  то  ни  было 
соленаго  матеріала". 

3)  „ОЯ  §гас1е‘  ( безсорный ),  вытопленый  изъ  соле¬ 
ныхъ  обрѣзковъ 

Эти  сорта  1агс1‘а  прочно  поддерживаются  произ- 
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водствомъ,  и  является  возможнымъ  всегда  связывать 
съ  указанными  названіями  опредѣленныя  качества 
продукта;  эти  же  сорта  и  котируются  на  биржахъ. 

При  вытопкѣ  сала  въ  котлѣ,  остаются  различные 
остатки  (шквари,  ошурки),  которые  имѣютъ  слегка 
буроватый  или  желтый  цвѣтъ,  если  сало  вытапли¬ 
валось  съ  соблюденіемъ  необходимыхъ  условій  от¬ 
носительно  нагрѣванія.  Эти  остатки  англійскіе  соль- 
щики  прессуютъ  въ  холстяномъ  мѣшкѣ  посредст¬ 
вомъ  сильнаго  пресса,  вылавливая  остатки  сала  и 
и  получая  спрессованными  въ  видѣ  большихъ  квад¬ 
ратныхъ  кусковъ;  такой  жмыхъ  называется  въ  Ан¬ 
гліи  яс1о§  саке"  и  идетъ  въ  кормъ  собакамъ;  въ  Гер¬ 
маніи  изъ  остатковъ  при  вытапливаніи  сала  приго¬ 
товляютъ  бурую  колбасу. 

Отъ  топленаго  свиного  сала  требуютъ  слѣдую¬ 
щихъ  качествъ,  которыми  опредѣляется  его  цѣна. 

1)  Плотность.  Плотность  топленаго  свиного  сала 
прежде  всего  зависитъ  отъ  способа  откорма  тѣхъ 
свиней,  которыя  даютъ  матерьялъ  для  производст¬ 
ва:  если  онѣ  плохо  откормлены  и  ихъ  сало  мягкое, 
то  и  послѣ  вытапливанія  мы  получимъ  мягкій,  сла¬ 
бый  продуктъ;  нутряное  сало  даетъ  болѣе  плотный 
Іагсі,  чѣмъ  другія  части;  прибавляемый  при  вытап¬ 
ливаніи  къ  салу  поташъ  омыливаетъ  болѣе  легкіе 
жиры,  и  сало  поучается  отъ  этого  немного  плотнѣе. 

2)  Бѣлый  цвѣтъ.  Сало  бѣлаго  цвѣта  получить  мож¬ 
но  отъ  свиней,  выкормленныхъ  зерновымъ  кормомъ, 
а  отнюдь  не  такимъ,  какъ  барда  или  жмыхи;  кромѣ 
того,  при  сохраненіи  сало  теряетъ  свой  бѣлый  цвѣтъ, 
если  его  держать  въ  сыромъ  мѣстѣ;  точно  также 
много  зависитъ  отъ  чистоты  и  опрятности  самгао 
производства. 

31  Хорошій  вкусъ  и  запахъ ,  зависящіе  отъ  хорошаго 
приготовленія  и  хорошаго  консервированія. 

4)  Зернистость  должна  быть  соединена  съ  тя- 
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жестью  свиного  топленаго  сала  и  придается  ему, 
какъ  признано  въ  практикѣ,  постояннымъ  мѣшані- 
емъ  во  время  его  остыванія. 

Сорта  свиного  топленаго  сала  изъ  различныхъ 
странъ  производства  значительно  разнятся  по  своимъ 
качествамъ  и  легко  отличаются  другъ  отъ  друга. 

Такъ  какъ  таможенная  пошлина  во  Франціи  раз¬ 
лична  на  топленое  свиное  сало,  ввозимое  изъ  евро¬ 
пейскихъ  или  внѣ  европейскихъ  странъ  и  притомъ 
прямо  или  не  прямо  изъ  мѣстъ  производства,  то 
Французскія  таможни  тщательно  отличаютъ  различ¬ 
ные  сорта  топленаго  свиного  сала,  и,  судя  по  его 
качествамъ  и  наружному  виду,  опредѣляютъ  его 
происхожденіе. 

Американскіе  сорта  топленаго  свиного  сала  обык¬ 
новенно  вывозятся  изъ  мѣстъ  производства  въ  боч¬ 
кахъ;  они  представляютъ,  кромѣ  того,  особенный 
характеръ,  который  позволяетъ  отличать  ихъ  отъ 
англійскаго  или  бельгійскаго  топленаго  свиного  сала; 
эти  послѣднія,  какъ  и  Французское  сало,  узнаютъ 
прежде  всего  по  своему  бѣлому  молочному  оттѣнку; 
зернистость  ихъ  болѣе  нѣжная,  ихъ  вкусъ  болѣе 
пріятный  и  они  почти  совершенно  не  имѣютъ  запаха. 
Сорта  топленаго  свиного  сала  изъ  Новаго  Орлеана 
и  изъ  Ныо-Іорка,  которые  составляютъ  главную  мас¬ 
су  ввоза  изъ  Америки,  подвергаются  обработкѣ,  имѣю¬ 
щей,  главнымъ  образомъ,  своей  задачей  часть  изъ 
олеина;  они  сохраняютъ  красноватый  оттѣнокъ,  ко¬ 
торый  усиливается  въ  низшихъ  сортахъ;  кромѣ  того, 
они  имѣютъ  ясно  ощущаемый  затхлый  запахъ,  что 
можетъ  являться  результатомъ  не  полнаго  консер¬ 
вированія.  Вкусъ  ихъ  особенный,  острый  и  вслѣд¬ 
ствіе  операцій,  которымъ  они  подвергаются,  ихъ 
масса  гладкая  (въ  разрѣзѣ)  и  очень  твердая.  Амери¬ 
канское  свиное  топленое  сало  изъ  западныхъ  шта¬ 
товъ,  извѣстное  подъ  именемъ  „Ргіте  ѴѴезІегп"  не 
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получаетъ  никакой  спеціальной  обработки;  оно  при- 
олижается  болѣе  къ  Французскому  по  своему  оттѣн¬ 
ку;  однако  оно  болѣе  тусклаго  бѣлаго  цвѣта  и  слегка 
зеленовато;  оно  отличается  особенно  сильнымъ 
поджареннымъ  запахомъ;  наконецъ,  его  масса  зер- 
ниста  сравнительно  съ  Французскимъ  топленымъ  сви¬ 
нымъ  саломъ.  Тѣ  или  другіе  пріемы  обработки  то¬ 
пленаго  евинаго  сала  значительно  вліяютъ  на  каче¬ 
ство  получаемаго  продукта,  но  чѣмъ  меньшимъ  обра- 
ооткамъ  оно  подвергается  и  чѣмъ  лучше,  съ  другой 
стороны,  первоначальный  матеріалъ,  употребляемый 
для  его  вытапливанія,  тѣмъ  скорѣе  можно  ожидать 
получить  продуктъ  хорошихъ  качествъ. 

Очистка  говяжьяго  сала. 

іОо  час  і .  сала  размѣшиваютъ  въ  100  частяхъ  воды 
кипятку,  пока  оно  расплавится;  къ  такой  смѣси  при- 
оавляютъ  4  части  кристаллической  соды,  предвари¬ 
тельно  растворенной  въ  20  частяхъ  воды;  затѣмъ  все 
хорошо  перемѣшиваютъ,  наблюдаютъ,  чтобы  темпе¬ 
ратура  не  опускалась  ниже  точки  остыванія;  опера¬ 
цію  эту  продолжаютъ  до  тѣхъ  поръ,  цока  образуется 
полное  эмульсированіе.  Послѣ  чего  смѣсь  доводятъ 
до  кипѣнія,  при  чемъ  приливаютъ  еще  400  частей 
воды,  не  переставая  хорошо  мѣшать,  и  кипитятъ 
2  часа-  Наконецъ,  огонь  гасятъ,  массѣ  даютъ  остыть 
при  чемъ  расплавленное  сало  собираютъ  съ  верху1 
и  подъ  нимъ  будетъ  жидкость,  содержащая  нечи¬ 
стоты  сала  и  соду.  Жидкость  эту  сцѣживаютъ,  а  сало 
хорошо  промываютъ  для  удаленія  соды,  для  чего 
сало  вновь  переплавляютъ  при  нагрѣваніи  съ  100  ча¬ 
стями  воды  до  образованія  эмульсіи,  добавляютъ 
опять  4оо  частей  воды  и  кипятятъ  >/,  часа. 

Лучшій  сортъ  сала  требуетъ  двукратнаго  повто¬ 
ренія  обработки  содой,  обыкновенность  три  раза. 


При  второмъ  очищеніи  берутъ  соды  отъ  2—3  про¬ 
центовъ,  а  при  третьемъ  отъ  1  —  2. 

Рафинированіе  заканчивается  промываніемъ  сала 
въ  большомъ  количествѣ  воды,  или  сначала  промы¬ 
ваніемъ  слабой  соляной  кислотой  (1  ч.  на  100  ч.  воды) 
и  потомъ  чистой  водой. 

Все  промываніе  должно  быть  произведено  горячей 
водой,  и  при  томъ  каждый  разъ  слѣдуетъ  кипятить 
не  менѣе  %— Уг  часа. 

Щелочныя  воды  отъ  первой  промывки  содержатъ 
въ  себѣ  много  жирныхъ  кислотъ  и  азотистыхъ  ве¬ 
ществъ,  придающихъ  неочищенному  салу  отвратитель¬ 
ный  запахъ  и  вкусъ.  Жидкость  эту  нейтрализуютъ 
сѣрной  кислотой  и  выдѣляютъ  эти  кислоты,  которыя 
идутъ  на  приготовленія  мыла  и  стеариновыхъ  свѣчей. 

Очищенное  такимъ  способомъ  сало  не  имѣетъ  по¬ 
ложительно  никакого  непріятнаго  запаха  и  смѣло  мо¬ 
жетъ  идти  для  жаренія  мяса  и  овощей. 

Для  этой  очистки  необходимо  брать  мягкую  воду, 
но  не  известковую,  такъ  какъ  сія  послѣдняя  обра¬ 
зуетъ  нерастворимое  известковое  мыло,  которое 
трудно  отмыть  водой.  Если  таковой  воды  не  имѣется, 
то  известковую  воду  очищаютъ  содой,  причемъ 
углекислая  известь,  т.  е.  мѣлъ,  осядетъ  на  дно 


Г  Л  А  13  А  XII. 

Соленіе  свинины,  мяса,  рыбы  и  птицы. 

Хотя  мы  въ  первой  части  сего  сочиненія  и  каса¬ 
лись  вопроса  спеціальныхъ  солокъ  свиного  мяса,  но 
эта  спеціальность  всецѣло  относилась  до  свиныхъ 
продуктовъ,  экспортирующихъ  на  заграничныхъ  рын¬ 
кахъ,  теперь  же  мы  коснемся  этого  производства 
спеціально  для  внутренняго  потребленія,  такъ  какъ 
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производство  русскихъ  колбасныхъ  заведеній  и  тор¬ 
говли  не  ограничивается  приготовленіемъ  продуктовъ 
изъ  одной  лишь  свинины,  но  касается  довольно  въ 
обширномъ  видѣ  и  до  произведеній  изъ  другихъ  мясъ 
животныхъ,  и  отчасти  птицъ  и  даже  рыбъ,  а  потому, 
чтобы  эгимъ  заведеніямъ  не  быть  въ  зависимости 
отъ  сгіеціалистовъ-производителей  по  этимъ  пред¬ 
метамъ,  мы  находимъ  необходимымъ  ознакомиться 
самимъ  колбаснымъ  заведеніямъ,  чтобы  тѣмъ  самым! 
удешевить  производимые  продукты,  не  покупая  ихъ 
изъ  другихъ  рукъ,  что  во  всякомъ  случаѣ  принесетъ 
матеріальную  пользу  и  улучшитъ  товаръ  по  своему 
вкусу  и  усмотрѣнио. 

Общія  правила  соленія  мяса. 

Умѣренно  теплая  погода  всегда  предпочитается 
для  соленія  мяса.  При  очень  жаркой  погодѣ  солить 
опасно,  потому  что  мясо  испортится  прежде,  не¬ 
жели  успѣютъ  посолить  его,  а  испорченное  мясо  ни¬ 
когда  надлежащимъ  образомъ  не  вберетъ  въ  себя 
соли.  Не  слѣдуетъ  также  солить  и  мерзлаго  мяса. 
Если  погода  ясная  и  свѣжая,  безъ  мороза,  то  мясо 
можно  вывѣсить  на  день  или  на  два,  передъ  соле¬ 
ніемъ;  но  если  будетъ  морозъ,  то  мясо  надо  разрѣ¬ 
зать  и  посолить  прежде,  нежели  оно  совсѣмъ  поте¬ 
ряетъ  животную  теплоту.  Если  при  соленіи  упо¬ 
требляется,  кромѣ  соли,  еще  сахаръ  и  селитра,  то 
ихъ  предъ  соленіемъ  надобно  перемѣшать  съ  солью. 
Сахаръ  сохраняетъ  мясо  столь  же  дѣйствительно, 
какъ  и  соль,  но  не  сушитъ  его  и  не  дѣлаетъ  жест¬ 
кимъ.  При  соленіи  мяса  прибавка  сахара  къ  соли 
очень  полезна.  Отъ  селитры  мясо  дѣлается  жест¬ 
кимъ  болѣе,  нежели  отъ  простой  соли,  и  если  по¬ 
ложить  много  селитры,  то  мясо  лишается  большей 
части  своей  питательности.  Селитру  кладутъ  только 
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для  приданія  мясу  краснаго  цвѣта;  на  это  достаточно 
небольшого  количества.  Солить  мясо  надобно  въ 
умѣренно-холодномъ  мѣстѣ,  гдѣ  продуваетъ  чистый 
воздухъ,  но  куда  лучи  солнца  не  проходятъ.  Въ  мо¬ 
розъ  это  помѣщеніе  слѣдуетъ  затворять. 

Посуда  для  соленія  мяса. 

Посуда  для  соленія  мяса  употребляется  деревян¬ 
ная  или  глиняная.  Деревянная,  въ  видѣ  чановъ,  ка¬ 
докъ,  бочекъ  и  корытъ,  есть  самая  употребитель¬ 
ная,  по  причинѣ  ея  дешевизны  и  значительной  проч¬ 
ности.  Существенный  недостатокъ  этой  посуды  со¬ 
стоитъ  дъ  томъ,  что  она  способна  давать  течь,  и 
что  въ  ней  можетъ  образоваться  кислота,  причиня¬ 
ющая  дурной  запахъ  въ  соленіи.  Для  отвращенія 
этого  недостатка,  въ  Англіи,  деревянную  посуду 
подъ  солонину  внутри  моютъ  и  даже  обкладываютъ 
свинцомъ.  Смола,  которая  предпочитается  даже  свин¬ 
цу,  нисколько  не  вредитъ  солонинѣ,  не  дозволяетъ 
течь  посудѣ  и  не  допускаетъ  образовываться  кислотѣ; 
но  она  скоро  отстаетъ  и  требуетъ  возобновленія 
почти  ежегодно.  Глиняная  посуда,  въ  видѣ  глубо¬ 
кихъ  тазовъ,  горшковъ,  корчагъ  и  нроч.,  приспо- 
собленыхъ  къ  соленію  окороковъ,  языковъ  и  другихъ 
частей  мяса,  удобна,  по  чистотѣ,  для  соленія  вся¬ 
каго  рода;  единственные  недостатки  этой  посуды 
состоятъ  въ  томъ,  что  она  легко  ломка.  Глиняную 
и  деревянную  посуду  съ  солониною  покрываютъ  де¬ 
ревянными,  хорошо  приложенными  крышками,  для 
защиты  отъ  мухъ,  крысъ  и  вліянія  воздуха. 

Процессъ  соленія. 

То  мясо,  которое  назначается  къ  употребленію, 
въ  непродолжительномъ  времени  можетъ  быть  по- 
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солено  все  однимъ  разомъ;  но  то,  которое  назна¬ 
чается  въ  прокъ,  какъ  ветчина,  окорока  и  проч.,  долж¬ 
но  сперва  слегка  посыпать  солью  и  такъ  дать  ему 
полежать  1—2  дня,  чтобы  вытянуло  изъ  нихъ  по 
возможности  больше  крови.  Разсолъ,  такимъ  обра¬ 
зомъ  полученой  изъ  мяса,  надо  слить,  а  мясо  обте¬ 
реть  и  положить  въ  сухую  посуду,  въ  которой  со¬ 
лятъ  его  окончательно.  Первый  разсолъ,  если  оста¬ 
витъ  въ  немъ  мясо,  производитъ  въ  ветчинѣ  порчу, 
ржавчину  и  дурной  запахъ.  Прежде  считали  необ¬ 
ходимымъ  натирать  мясо  солью,  но  теперь  доказано, 
что  можно  просто  посыпать  солью  поверхность  мя¬ 
са,  только  почаще  его  поворачивать,  по  крайней 
мѣрѣ,  одинъ  разъ  всякій  день. 'Кусокъ  говядины  мож¬ 
но  оборачивать  нижнею  стороною  кверху;  но  если 
мясо  покрыто  кожею,  какъ  наприм.  ветчина  или  сви¬ 
нина,  то  его  надобно  только  приподымать,  чтобы 
разсолъ  стекъ  подъ  него,  а  нерастворившуюся  соль 
опять  собрать  и  разложить  по  поверхности.  Если 
свиные  пометки,  лопатки  и  окорока  кладутъ  другъ 
на  друга,  то  ихъ  положеніе  надо  ежедневно  пере¬ 
мѣнять,  перекладывая  верхніе  куски  внизъ,  но  всег¬ 
да  наблюдая,  чтобы  половина,  покрытая  кожею, 
была  оборочена  внизъ.  Иные,  вмѣсто  соленія  мяса 
сухою  солью,  развариваютъ  его  въ  водѣ,  а  остывшій 
разсолъ  выливаютъ  на  мясо,  такъ  чтобы  оно  со¬ 
всѣмъ  имъ  покрылось  и  оставляютъ  лежать  въ  раз¬ 
солѣ.  Этотъ  способъ  соленія  представляетъ  два 
удобства:  во  первыхъ,  мясо  меньше  теряетъ  вѣса; 
во  вторыхъ,  если  придется  держать  его  долго  въ 
разсолѣ,  оно  не  пересолится,  какъ  это  бываетъ  при 
обыкновенномъ  способѣ  соленія.  Наливаніе  разсола 
употребляется,  вообще,  мясниками  и  лавочниками,  но 
оно  оказывается  не  такъ  способнымъ  въ  домашнемъ 
быту  небольшихъ  семействъ. 
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О  времени,  требующемся  для  соленія  мяса. 

Относительно  этого  можно  сказать,  что  мало  по¬ 
падается  кусковъ  мяса,  которое  не  просолилось  бы 
достаточно  въ  теченіи  недѣли.  Большой  окорокъ 
или  крупную  часть  говядины  можно  держать  въ  со¬ 
ли  10  дней,  но  не  долѣе;  для  тонкихъ  же  частей 
говядины  и  свинины  достаточно  4  —  5  дней. 

Если  мясо  лежало  въ  соленьѣ  очень  долго,  то 
его  надо  хорошенько  вымыть  прежде  варки,  но  все 
же  оно  утратитъ  нѣсколько  своей  доброты.  Замѣ¬ 
чаніе  это  не  относится  къ  тому  мясу,  которое  пос¬ 
лѣ  соленія  должно  храниться  сухимъ;  такое  мясо  долж¬ 
но  держать  въ  разсолѣ  до  тѣхъ  поръ,  пока  совер¬ 
шенно  проникнетъ  солью;  иначе,  чрезъ  нѣскольно 
времени,  оно  испортится  около  костей.  Въ  этомъ 
случаѣ  для  лопатокъ  и  полотковъ  свиныхъ  нужно  5 
недѣль  пробыть  въ  разсолѣ;  для  окороковъ  —  отъ 
одного  мѣсяца  до  шести  недѣль,  смотря  по  ихъ  ве¬ 
личинѣ,  для  воловьихъ  языковъ— десять  дней,  а  для 
телячьихъ— недѣлю;  для  хребетной  части  отъ  деся¬ 
ти  дней  до  трехъ  недѣль,  смотря  по  ея  величинѣ. 
На  кусокъ  мяса  въ  пудъ  вѣсомъ  достаточно  одинъ 
Фунтъ  соли  или  3/<  соли  и  V в  Фун.  сахарнаго  песку. 
Если  желаютъ  имѣть  мясо  краснаго  цвѣта,  то  при¬ 
бавляютъ  на  1  Фун.  соли  3  —  4  зол.  селитры  и  еще 
8  золотниковъ  сахарнаго  песку. 

Если  желаютъ  посолить  мясо  въ  одни  сутки,  то 
берутъ  большой  кусокъ  мяса,  наливаютъ  въ  кадку, 
почти  до  краевъ,  свѣжей  воды;  на  края,  поперекъ 
кадки  кладутъ  двѣ  жердочки,  а  на  нихъ  мясо,  такъ 
чтобы  оно  лежало  около  полувершка  повыше  воды, 
не  касаясь  ея.  На  мясо  посыпаютъ  столько  соли, 
сколько  можетъ  на  немъ  держаться,  не  сваливаясь, 
и  оставляютъ  на  сутки,  послѣ  чего  оно  будетъ  со¬ 
всѣмъ  готово  къ  употребленію. 
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Если  желаютъ  солить  мясо  разсоломъ ,  то  на  ведро 
воды  будутъ  4Уа  Фун.  соли,  3/4  Фун.  сахарнаго  песку 
и  14  зол.  селитры;  все  варить,  тщательно  сни¬ 
мая  пѣну,  а  потомъ  остужаютъ  и  выливаютъ  на  мя¬ 
со.  Если  въ  этомъ  разсолѣ  будутъ  солить  2  —  8 
части  мяса,  одна  послѣ  другой,  то  разсолъ  должно 
послѣ  каждаго  раза  переваривать  снова,  тщательно 
снимать  пѣну,  и  каждый  разъ  прибавляя  въ  него 
третью  часть  вышеозначеной  смѣси  солисъ  сахаромъ, 
чтобы  возобновить  крѣпость  разсола.  Всякій  разъ, 
при  соленіи,  посуду  нужно  выпаривать  кипяткомъ  и 
хорошо  высушивать. 

Разсолъ  для  свиныхъ  полотковъ  дѣлается  изъ  5—8 
Фунтовъ  соли,  которой  весьма  достаточно  для  по¬ 
лотковъ  изъ  одной  свиньи.  Другіе  при  соленіи  этого 
продукта  употребляютъ  только  одну  соль,  но  смѣсь 
сахарнаго  песку  съ  солью  предпочтительнѣе. 
На  2  Фун.  соли  надо  брать  1  Фун.  сахарнаго  песку 
и  6  золотниковъ  селитры.  Если  надо  посолить  нѣ¬ 
сколько  полотковъ,  то  эту  соляную  смѣсь  раздѣ¬ 
ляютъ  на  доли  и  посыпать  внутреннюю  сторону 
каждаго  полотка,  которою  онъ  лежитъ  на  дру¬ 
гомъ.  Вышеуказанное  количество  соли  достаточно 
также,  чтобъ  хребетъ,  щеки  и  подколпики,  помѣщен¬ 
ные  по  концамъ  полотковъ,  просолились  надлежа¬ 
щимъ  образомъ. 

Провѣсная  датская  солонина. 

Взять  лучшее  и  сочное  мясо,  называемое  англій¬ 
скимъ  или  толстый  Филей. 

Въ  холодную  погоду  мясо  можетъ  висѣть  три  или 
четыре  дня  до  соленія,  хорошо  натирая  сахарнымъ 
пескомъ  и  повторяя  это  натиранье  8—4  раза  въ  день. 
Когда  сахаръ  совершенно  впитается  въ  мясо,  на¬ 
добно  вытереть  его  на  сухо  и  приготовить  вареный 
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растворъ  изъ  1  Фун.  соли,  6  золот.  селитры  и  12  зо- 
лот.  англійскаго  перца  облить  имъ  мясо  въ  чистой 
посудѣ  или  кадкѣ,  а  потомъ  ежедневно  переверты¬ 
вать  мясо,  дать  стечь  разсолу  и  повѣсить  на  откры¬ 
томъ  воздухѣ,  въ  тѣни,  гдѣ  продуваетъ  вѣтеръ,  а  еще 
лучше,  сушить  для  провѣтриванія  въ  комнатѣ,  гдѣ 
есть  сквозной  вѣтеръ,  или  въ  сухой  большой  кухнѣ, 
хорошо  провѣтриваемой,  и  въ  которой  поддержива¬ 
ется  постоянный  огонь,  причемъ  привѣшиваютъ  со¬ 
лонину  къ  потолку.  Послѣ  сушки,  черезъ  Я — 4  дня, 
зашиваютъ  въ  холстину. 

Русская  солонина. 

Для  соленія  въ  прокъ  отбираютъ  мясистыя  части 
или,  по  крайней  мѣрѣ,,  кости  изъ  нихъ  вырѣзыва¬ 
ютъ.  На  каждый  пудъ  говядины  берутъ  отъ  5  —  10 
Фун.  соли  и  V,  Фун.  селитры,  толкутъ  все  это  въ 
мелкій  порошокъ  и  этою  солью  натираютъ  приго¬ 
товленные  куски  мяса,  йотомъ  въ  чистую  кадку  по¬ 
сыпаютъ  на  дно  соли  и  на  нее  укладываютъ  говяди¬ 
ну  слоями,  пересыпая  каждый  слой  нетолченною 
смѣсью  перца,  имбиря,  гвоздики,  корицы,  моржжеве- 
ловыми  ягодами  и  лавровымъ  листомъ.  Особенно  ста¬ 
раются  втирать  соль  въ  пустотѣ  и  прорѣзѣ. 

Или.  Натираютъ  мясо  смѣсью  изъ  32  частей 
соли  и  2  части  селитры;  кладутъ  куски  мяса 
плотно  однимъ  на  другой  и  повторяютъ  натираніе 
четыре  раза,  по  одному  разу  въ  каждую  недѣлю.  На 
каждые  14  Фун.  мяса  берутъ  1  Фун.  соли  и  пропор¬ 
ціональное  количество  селитры.  Послѣ  того  посыпа¬ 
ютъ  отрубями,  чтобъ  обсушить  всю  влагу,  и  вы¬ 
вѣшиваютъ  на  кухнѣ  или  теплой  избѣ  для  обсушки. 
Черезъ  мѣсяцъ  оно  можетъ  быть  употребляемо,  какъ 
провѣсная  говядина  Она  долго  сохраняется  безъ 
порчи;  только  иногда  плѣснѣетъ. 
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Или  третій  сііисобъ.  Свѣжую  говядину,  пока  она  еще 
не  совсѣмъ  остынетъ,  вытереть  полотенцемъ  такъ, 
чтобы  не  оставалось  крови,  потому  что  отъ  нея  ско¬ 
рѣе  всего  портится  мясо;  вынуть  самыя  большія  ко¬ 
сти,  свѣсить  мясо,  потереть  его  со  всѣхъ  сторонъ 
солью,  высушенною  въ  печи  и  смѣшанною  съ  селит¬ 
рою  и  спеціями,  разложить  мясо  на  столъ,  пусть  ос¬ 
тынетъ  совершенно.  Потомъ  складывать  въ  боченки, 
въ  середину  большіе  куски,  по  краямъ  маленькіе, 
полуфунтовые,  чтобы  не  было  пустого  мѣста;  умять 
слегка  толкушкой.  На  дно  боченка  посыпать  со¬ 
ли  съ  селитрою,  лавровымъ  листомъ,  размариномъ  и 
англійскимъ  перцемъ  и  пересыпать  тѣмъ  же  каждый 
рядъ  наложеннаго  мяса.  Когда  боченокъ  будетъ  по¬ 
лонъ,  накрыть  его  крышкою,  засмолить  со  всѣхъ  сто¬ 
ронъ,  подержать  въ  комнатѣ  2 — 3  дня,  каждый  день 
переворачивая  боченокъ,  то  на  одно  дно,  то  на  дру¬ 
гое,  потомъ  вынести  на  погребъ  и  тамъ  перевора¬ 
чивать  боченки  два  раза  въ  недѣлю.  Черезъ  з  не¬ 
дѣли  поставить  на  ледъ. 

Пропорція  соли  и  прочаго  слѣдующая:  на  11/г  пу¬ 
да  мяса  берется  соли,  хорошо  высушеной,  2 '/г  оун., 
О  зол.  селитры,  каллндры,  макаронъ,  базилики,  лав¬ 
роваго  листу,  англійскаго  и  простого  перцу  1103  зол. 
Въ  тѣ  боченки,  которые  будутъ  употребляться  так¬ 
же  всыпать  немного  болѣе  соли. 

Боченки  должны  быть  дубовые,  небольше,  пото¬ 
му  что,  когда  боченокъ  откупоренъ,  и  воздухъ  ко¬ 
снется  мяса,  то  оно  скоро  портится;  боченки  дол¬ 
жны  быть  хорошо  засмолены  кругомъ,  что  бы  не  вы¬ 
текалъ  сокъ.  Передъ  соленіемъ  мяса  боченки  надоб¬ 
но  вымочить  и  выпарить. 

Солонина  гамбургская. 

Взять  заднихъ  бедеръ  отъ  быковъ,  по  крайней  мѣ¬ 
рѣ  шести  годовалыхъ  и  хорошо  откормленныхъ,  и. 
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вынувъ  кости,  жиръ  изъ  середины  бедеръ  вырѣзать, 
а  въ  прочихъ  мѣстахъ  оставить  при  мясѣ.  Чѣмъ  кру¬ 
пнѣе  будутъ  части  или  куски  бедеръ,  тѣмъ  долѣе 
сохранится  солонина.  Для  соленія  должна  быть  при¬ 
готовлена  смѣсь  мелкой,  просушенной  соли  съ  се¬ 
литрой,  при  чемъ  на  одинъ  пудъ  мяса  берутъ  се¬ 
литры  въ  порошкѣ  16  зол.  сахарнаго  песку  10  зол. 
соли  3  Фун.,  можжевеловыхъ  ягодъ  толченыхъ  1/а 
Фун.,  лавроваго  листу,  изрѣзаннаго  >/з  Фун.,  перцу 
англійскаго  горошковаго  6  зол.  Всѣ  эти  вещества, 
кромѣ  перца,  смѣшиваютъ  вмѣстѣ  и  этою  смѣсью 
потираютъ  каждую  часть  мяса  отдѣльно,  кладутъ  въ 
бочку  слоями,  пересыпая  тѣмъ  же  составомъ  и  по¬ 
рошковымъ  англійскимъ  перцемъ. 

Второй  способъ.  На  три  пуда  говядины  взять:  соли 
ю  Фун . ,  селитры  1 2  зол. ,  перцу  1 2  зол. ,  ягодъ  мож¬ 
жевеловыхъ  толченыхъ  '/а  фун.,  лавроваго  листу  */♦ 
Фун.,  гвоздики  2  зол.,  корицы  2  зол.,  мушкатнаго 
орѣха  1  золотникъ,  все  въ  порошкѣ  Смѣшать  эти 
вещества,  обсыпать  хорошенько  этою  смѣсыо  со- 
всѣхъ  сторонъ  назначенную  для  соленія  говядину  и, 
положивъ  въ  кадку,  налить  на  мясо  вскипяченой  и 
остуженой  воды,  чтобы  покрыло  мясо. 

Третій  способъ.  Натираютъ  говядину  сахаромъ  и  да¬ 
ютъ  нѣсколько  часовъ  полежать.  Потомъ  натираютъ 
ее  солью  съ  прибавкою  должнаго  количества  селит¬ 
ры  и  желаемаго  количества  раздавленныхъ  можже¬ 
веловыхъ  ягодъ  и  оставляютъ  на  нѣсколько  недѣль 
лежать  въ  собственномъ  разсолѣ,  переварачивая 
ежедневно;  потомъ  обтираютъ  мясо,  кладутъ  на  него 
гнетъ  на  1  сутки  и  укупориваютъ  въ  боченки  съ  крѣп¬ 
кимъ  солянымъ  растворомъ. 

Солонина  американская. 

Поваренной  соли  4  Фун.,  селитры  3/«  Фун.  и  сахар¬ 
наго  песку  8  фѵн.  Всѣ  эти  вещества  распускаются 
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въ  1  ведрѣ  воды,  и  этимъ  растворомъ  заливаютъ  го¬ 
вядину,  солонина  получается  ярко-краснаго  цвѣта, 
мягкая  и  вкусная. 

Второй  способъ  На  1  пудъ  говядины,  разбитой  на 
части,  взять  з  Фун.  соли,  6  зол  селитры,  6  зол.  са¬ 
хару  и  все  это  втираютъ  въ  мясо.  Потомъ  взять 
лавроваго  листу  2  золот.,  перцу  горошковаго  2  зол., 
можжевеловыхъ  ягодъ  12  зол.  (размятыхъ  и  пере¬ 
сыпать  этимъ  мясо.  Наконецъ,  взять  корицы  2  зол. 
гвоздики  2  зол.,  бодьяна  2  зол.  и  кишница  2  зол.  изъ 
всего  этого  сдѣлать  отваръ  и  налить  его  на  говяди¬ 
ну.  Поставить  въ  холодное  мѣсто  и  употреблять  не 
ранѣе  какъ  черезъ  мѣсяцъ. 

Третій  способъ.  Для  соленія  15  Фун.  мяса  достато- 
что  1  Фун.  сахару,  '/г  Фун.  соли  и  4  лота  селитры-, 
сперва  обсыпаютъ  мясо  небольшимъ  количествомъ 
селитры,  а  потомъ  насыпаютъ  сахаръ,  слоемъ  въ  '/4 
дюйма  толщиною.  Черезъ  три  дня  вытираютъ  мясо 
сахаромъ  и  обсыпаютъ  смѣсью  изъ  1  части  селит¬ 
ры,  3  части  сахару  и  1  час.  соли.  Черезъ  недѣлю  сно¬ 
ва  вытираютъ  мясо  и  обсыпаютъ  разными  частя¬ 
ми  сахару  и  соли;  далѣе, опять  черезъ  недѣлю,  повто¬ 
ряютъ  послѣднюю  операцію;  наконецъ,  по  прошест¬ 
віи  еще  одной  недѣли,  наливаютъ  на  мясо  хорошей 
патоки,  сколько  мясо  можетъ  вобрать  ее. 

При  этомъ  процессѣ  необходимо  обращать  внима¬ 
ніе  на  то,  чтобы  изъ  мяса  не  вытекалъ  сокъ. 

Преимущество  этого  американскаго  способа  со¬ 
стоитъ  въ  томъ,  что  мясо  дѣлается  нѣжнѣе,  гораз¬ 
до  вкуснѣе  и,  кромѣ  того,  удобоваримѣе  для  желуд¬ 
ка.  Жиръ  такого  мяса  бываетъ  очень  вкусенъ  и  не 
тяжелъ  для  желудка. 

Солонина  франнансная. 

Развесть  въ  водѣ  соли,  сколько  разводится  ее,  и 
прибавляютъ  туда  1 /і  о  часть  селитры.  Когда  селит- 
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ра  распустится,  то  положить  въ  воду  мясо  и  варить 
на  медленномъ  огнѣ  нѣсколько  часовъ,  до  испаренія 
почти  всей  воды;  вытащить  и  повѣсить  мясо  на  24 
часа  въ  коптилку  съ  большимъ  дымомъ.  Это  мясо 
получаетъ  вкусъ  гамбургскаго,  которое  для  своего 
•селенія  требуетъ  нѣсколькихъ  недѣль. 

Солонина  въ  бульенѣ. 

На  з  пуда  говядины  употребляется  соли  10  Фунт, 
и  і/,  фѵн.  селитры.  Селитру  истолочь  и,  смѣшавъ  съ 
солью,’ натирать  этою  смѣсью  говядину,  разнятую 
на  части. 

На  дно  чистой  кадки  посыпать  слой  соли  и  на 
него  укладывать  слой  говядины,  и  каждый  слой  пе¬ 
ресыпать  крупно-толченною  смѣсыо  перца,  имбиря, 
гвоздики,  корицы,  можжевеловыхъ  ягодъ,  лавроваго 
листа  и  мелко  изрубленной  свеклы.  Уложивъ  такимъ 
образомъ  говядину,  наложи'гь  гнетъ  и  оставить  до 
утра.  Тогда  взять  побольше  одного  мясного  буль- 
ена,  распустить  его  въ  горячей  водѣ  и,  остудивъ 
влить  на  солонину  въ  кадку,  а  потомъ  положить  на 
нее  кружокъ  съ  гнетомъ. 

Соленіе  свиного  мяса. 

На  легкомъ  огнѣ  сварить  разсолъ,  полагая  на  вед¬ 
ро  воды  6  Фун  поваренной  соли,  I  Фун.  сахарнаго 
песку  и  6  лотовъ  селитры;  во  время  варенія  этого 
разсола  необходимо  хорошо  снимать  пѣну,  и  потомъ, 
по  остуженіи  разсола,  залить  имъ  мясо,  такъ  чтобы 
оно  покрылось  этимъ  разсоломъ  Другая  свинина  про¬ 
саливается  въ  продолженіи  4—5  дней,  окороки  же, 
если  они  велики,  требуютъ  времени  отъ  2—3  недѣль. 

Прежде  положенія  мяса  въ  разсолъ  надобно  вы¬ 
жать  всю  кровь  до  чиста,  хорошенько  обмыть  и  на¬ 
чисто  обтирать. 
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Общее  замѣчаніе.  Покупая  кормленыхъ  свиней,  на¬ 
добно  узнавать,  не  были  ли  онѣ  откормен лы  бардою, 
потому  что  такія  свиньи  имѣютъ  мясо  твердое,  и 
мясо  свиней,  кормленыхъ  зерномъ  хлѣбнымъ  или  го¬ 
рохомъ,  самое  лучшее.  Когда  свинья  пригнана  съ 
другаго  мѣста,  надобно  дать  ей  отдохнуть  одну  ночь 
и  рѣзать  на  другой  день,  по  утру.  Замѣченные  во 
внутренностяхъ  вереда  нужно  вырѣзывать,  неболь¬ 
шіе  прищи  не  мѣшаютъ. 

Когда  мясо  разрубится  на  куски,  то  поступаютъ 
съ  нимъ  точно  такъ  же,  какъ  и  съ  говядиной,  упот¬ 
ребляя  только  немного  больше  соли  и  селитры,  а 
травъ  и  кореньевъ  немного  нужно. 

Окорока  при  берцовыхъ  костяхъ,  гдѣ  мясо  нѣс¬ 
колько  отдѣляется  отъ  костей,  натираютъ  крѣпко 
селитрою,  толченымъ  перцемъ  или  гвоздикою;  также 
поступаютъ  и  съ  лопаточными  костями  Окорока 
складываются  сперва  въ  бочку  или  въ  кадку,  на  днѣ 
которой  сперва  насыпаютъ  слой  соли,  а  потомъ  уже 
укладываютъ  части  свинины.  Остальное  мясо  и  ча¬ 
сти  съ  костями  кладутся  сверху,  что  бы  было  удо¬ 
бно  брать  для  употребленія.  Когда  все  это  крѣпко 
уложится,  кадка  закрывается  крышкой,  которую 
прижимаютъ  камнями,  Мясо  должно  лежать  въ  до¬ 
статочномъ  количествѣ  разсола,  недѣли  3—4,  и 
потомъ  уже  коптиться  Для  того,  чтобы  окорока 
были  сочные,  вкусные  и  хорошаго  цвѣта,  нужно  тот¬ 
часъ  по  вынутіи  ихъ  разсола,  прежде  чѣмъ  повѣсить 
ихъ  въ  коптильню  перетереть  гороховой  мукой  или 
пшеничными  отрубями. 

Свинииые  языки,  если  не  употребляются  для  кол¬ 
басъ,  можно  такъ  же  солить  и  коптить. 

Сало  нарѣзывается  кусочками  и  перетапливается 
съ  сырыми  кислыми  яблоками  и  лукомъ,  прибавляя 
немного  гвоздики  и  соли.  Когда  жиръ  отдѣлится, 
то  снимается  ложкою  и  процѣживается  чрезъ  сито 
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въ  каменную  посуду,  которая,  послѣ  того  какъ  сало 
остынетъ,  закрывается  полотно  крышкою  отъ  до¬ 
ступа  воздуха,  при  такомъ  способѣ  она  можетъ  дол¬ 
го  сохраняться  и  употребляется  для  разныхъ  кушаній 
А  еще  лучше  поступить  такъ:  когда  сало  остынетъ, 
то  сверхъ  его  насыпать  на  Ѵ8  пальца  мелкой  и  су¬ 
хой  поваренной  соли  а  потомъ  плотно  закупорить. 
При  употребленіи  слой  соли,  можно  снять  и,  взявъ 
нужное  количество  сала,  оставшіеся  вновь  накрыть 
солью  и  снова  закупорить  и  т.  д.:  при  такомъ  спо¬ 
собѣ  сбереженія  сала,  оно  можетъ  сохраняться  очень 
и  очень  долгое  время,  даже  и  въ  самые  жаркіе  дни 
лѣта. 


Сбережен е  солонины 

При  сбереженіи  солонины  нужно  выполнять  слѣ¬ 
дующія  условія.  1)  Что  бы  мясо  не  лежало  въ  теп¬ 
лѣ,  но  въ  холоду.  Лучшее  для  этого  мѣсто — погребъ, 
гдѣ  зарываютъ  кадку  въ  снѣгъ  или  въ  ледъ.  2)  Что¬ 
бы  воздухъ  не  касался  солонины,  для  чего  и  укла¬ 
дываютъ  ее  плотно  въ  кадки  или  бочки  и  каді  и 
плотно  закрываютъ.  Вынимая  изъ  нихъ  по  частямъ 
мясо,  необходимо  опять  плотно  закрывать  ихъ  :•>> 
Чтобы  солонина  всегда  была  покрыта  разсоломъ, 
для  этого  надобно  его  по  временамъ  подливать,  а 
иногда  и  совершенно  перемѣнять  новымъ  когда  оиъ 
начинаетъ  ослабѣвать.  Хорошо  также  на  дно  кадки 
и  между  рядами  солонины  класть  камешки,  величиною 
въ  яйцо;  это  служитъ  для  разъединенія  кусковъ  мяса 
между  собою;  но  въ  такомъ  случаѣ  надобно  смотрѣть, 
чтобы  между  камешками  и  кусками  мяса,  не  было 
пустотъ  Можно  также  класть  въ  бочки  и  уголья, 
такъ  какъ  уголь  предохраняетъ  отъ  гнилости. 
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Англійская  солонина. 

На  100  оун.  мяса  берутъ  8  Фун.  соли,  30  золот. 
селитры  и  \  Фун.  сахарнаго  песку;  это  соленіе  мож¬ 
но  употреблять  какъ  въ  сухомъ,  такъ  и  въ  жидкомъ 
видѣ,  для  послѣдняго  берутъ  36  Фун.  воды  (смотри 
главу  III 

Соленіе  рыбы. 


Обыкновенно  солятъ  рыбу  зимою:  когда  назначен¬ 
ная  для  соленія  замерзшая  бѣлужина  или  осетрина 
оттаетъ,  то  разнявъ  рыбу,  кромѣ  головы,  по  хря¬ 
щамъ,  вынувъ  визигу  и,  отнявъ  голову,  перья  и 
хвостъ,  рѣзать  рыбу  звеньями,  класть  ихъ  въ  кадку, 
гдѣ  и  мыть  водою,  чтобы  крови  на  хрящахъ  не  бы¬ 
ло;  послѣ  этого  выложить  рыбу  на  столъ  и,  давъ 
стечь  водѣ,  натирать  звенія  солью,  большія  поболь¬ 
ше,  а  малыя  поменьше,  и  класть  ихъ  въ  кадку,  пе¬ 
ресыпая  слегка  солью  же.  Когда  кадка  будетъ  пол¬ 
на,  то  накрыть  ее  сверху  отнятыми  отъ  рыбы  перь¬ 
ями  и  хвостами,  наложить  кружекъ  съ  гнетомъ  и 
оставить  въ  такомъ  положеніи  дня  на  два,  пока  раз¬ 
солъ  выйдетъ  на  верхъ:  потомъ  верхнее  дно  кадки 
закупорить  плотнѣе  и  поставить  въ  ледъ  на  доску, 
чтобы  кадка  не  подтекала.  Если  разсола  въ  кадкѣ 
будетъ  мало,  то  вскипятить  воды  съ  солью,  провер¬ 
нуть  у  кадки  верхнее  дно  буравомъ  и  влить  туда 
остуженый  разсолъ,  чтобы  кадка  наполнилась.  Ког¬ 
да  понадобится  рыба,  то  достать  ее  крючкомъ  или 
вилкой:  кружки  чаще  смывать  и  наблюдать,  чтобы 
въ  кадку  не  попало  сырой  воды.  Если  впослѣдствіи 
будетъ  примѣчено,  что  рыба  станетъ  замыливаться 
или  припахивать,  то  выбрать  ее  изъ  разсола,  пере¬ 
мыть  въ  чистой  колодезной  водѣ,  а  кадку  выпарить 
и  выжечь  соломой,  чтобы  никакого  запаха  въ  ней 
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не  было:  послѣ  того  класть  въ  нее  рыбу,  посыпая 
немного  солью  и  сухимъ  хмѣлемъ,  и,  заливъ  вскипя- 
ченымъ  и  остуженнымъ  разсоломъ,  поставить  по 
прежнему  на  ледъ. 

Другой  способъ.  Какую  бы  не  было  рыбу  потрошатъ, 
удаляютъ  чешую  и  хорошо  моютъ,  пересыпавъ  солью, 
укладываютъ  въ  кадку,  покрываютъ  кружкомъ  и  на¬ 
кладываютъ  гнетъ.  Смотря  по  количеству  взятой  со¬ 
ли,  рыба  просаливается  скорѣе  или  медленнѣе  Если 
рыба  лежитъ  въ  соли  не  долгое  время,  и  соли  взято 
не  очень  много,  то  эта  рыба  называется  Свѣже  про- 
сольною;  если  же  она  лежитъ  давно,  тогда  носитъ 
названіе  соленою  Обыкновенно  соленую  рыбу  держатъ 
въ  кадкѣ, на  льду. 

Третій  способъ.  Гдѣ  большой  ловъ  рыбы,  надо  имѣть 
приготовленныя  дубовыя  новыя  боченки.  Рыбу  очи¬ 
стить  отъ  чешуи,  выпотрошить,  кровь  и  сырость 
вытереть  полотенцемъ  до  чиста  и  до  суха,  но  не 
мыть,  распластать  на  2  части,  натереть  руками  со 
всѣхъ  сторонъ  до  красна  высушенной  солью,  уло¬ 
жить  въ  боченки,  заколотить  ихъ,  засмолить,  сох¬ 
ранять  въ  холодномъ,  но  сухомъ  мѣстѣ;  боченки  пе¬ 
реворачиваютъ  то  на  одно,  то  на  другое  дно,  чтобы 
рыбный  разсолъ  смачивалъ  всю  рыбу.  Такъ  сохра¬ 
няется  рыба  по  '/г  года,  но  боченки  должны  быть 
маленькіе,  потому  что  какъ  только  онъ  открытъ,  то 
рыба  уже  скоро  портится.  Если  же  рыба  эта  не 
можетъ  быть  вся  израсходована  скоро,  то  часть 
ея  вынуть,  повѣсить  въ  тѣни  на  свѣжей  воздухъ,  а 
потомъ  прокоптить.  Совѣтуютъ  рыбамъ  отрубить 
голову,  такъ  какъ  замѣчено,  что  соленія  съ  голова¬ 
ми  скорѣе  портятся  и  получается  непріятный  вкусъ. 

Соленіе  бѣлуги,  осетрины  и  севрюги. 

Нарѣзать  рыбу  такими  кусками,  какіе  нужно  бу¬ 
дутъ  для  употребленія:  па  каждый  пудъ  рыбы  взять 
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:і  Фун.  самой  сухой  соли  и  натереть  ею  всѣ  куски 
рыбы  со  всѣхъ  сторонъ:  тогда  укладывать  рыбу  очень 
плотно  въ  небольшія  кадочки,  пересыпая  каждый 
рядъ  сухимъ  хмѣлемъ,  лавровымъ  листомъ,  англій¬ 
скимъ  перцемъ,  простымъ  перцемъ  и  гвоздикою.  На 
пудъ  рыбы  довольно  положить  Ѵ*  фУн-  хмѣлю  и  8 
зол.  остальныхъ  спецій,  смѣшанныхъ  вмѣстѣ  по  рав¬ 
ной  части.  Посуда,  въ  которой  солится  рыба,  долж¬ 
на  быть  самая  крѣпкая  и  если  она  протечетъ,  то 
рыба  совершенно  испортится:  чѣмъ  плотнѣе  рыба 
будетъ  уложена  и  закупорена,  тѣмъ  лучше.  Самое 
вѣрное  средство  имѣть  отличную  свѣжепросольную 
рыбу,  это  сохранять  каждый  кусокъ  въ  отдѣльной, 
нарочно  для  этого  сдѣланной  маленькой  посудѣ,  плот¬ 
но  закупореной  крышкой,  входящей  внутрь  Сохра¬ 
нять  на  льду. 

Соленіе  судаковъ  и  щукъ. 

Для  соленія  судаковъ  и  щукъ  полагается  менѣе 
соли,  такъ  какъ  во  всякомъ  случаѣ  эту  рыбу  нельзя 
сохранять  такъ  долго,  какъ  бѣлугу  и  осетрину;  по¬ 
этому  на  пудъ  судаковъ  или  щукъ  полагается  только 
2 '/г  Фун.  сухой  соли;  натирать  эту  рыбу  солью  не 
нужно,  а  только  посыпать  на  каждый  рядъ  рыбы 
соли  и  спеціи,  въ  такой  же  пропорціи  какъ  при  со¬ 
леніи  бѣлуги  и  осетрины. 

Соленіе  семги  и  лососины. 

Свѣжую  семгу  очистить,  обтереть  салФеткой,  сей¬ 
часъ  же  посолить,  беря  на  каждые  I1/,  стакана  соли 
3А»  лота  селитры.  Черезъ  3—4  дня  отрубить  голову, 
вынуть  хребтовую  кость,  рыбу  же  разрѣзать  вдоль 
на  двѣ  части,  повѣсить  за  хвостъ  въ  тѣни,  на  свѣ¬ 
жемъ  воздухѣ,  чтобы  обсохла.  Черезъ  2 — 3  мѣсяца 
будетъ  готова. 
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Вынувъ  изъ  разсола,  ее  можно  коптить.  Или  не 
вытаскивая  изъ  разсола,  можно  употреблять  свѣже¬ 
просольную. 

Соленіе  мелкой  дичи. 

Дѣлается  очені.  просто.  Дичь  болѣе  крупную  на¬ 
примѣръ  дикія  утки,  очищаютъ,  распластываютъ  и  со¬ 
лятъ  въ  боченкахъ,  причемъ  берутъ  на  1  Ф.  соли— 

1  лотъ  селитры,  забиваютъ  крышкой,  засмаливаютъ 
и  закапываютъ  въ  ледъ 

Мелкую  же  дичь,  напр.,  перепела,  дрозда  и  т.  и., 
только  очищаютъ,  потрошатъ  и,  укладывая  рядами 
безъ  распластованія,  пересыпаютъ  слегка  солью. 

Соленіе  гусиныхъ  полотковъ. 

Откормленныхъ  гусей  предназначенныхъ  на  по¬ 
лотки,  ощипать,  выпотрошить,  разрѣзать  вдоль  на 
двѣ  части,  вытереть  полотенцемъ,  пока  они  еще  не 
совсѣмъ  остыли,  вынуть  всѣ  кости,  оставивъ  одни 
ножки,  посолить  точно  такъ  же  какъ  солонину;  часто 
эти  полотки  солятъ  въ  одномъ  боченкѣ  съ  говядиной. 
Если  же  солятъ  отдѣльно,  то  на  ‘20  паръ  полотковъ, 
которые  могутъ  вѣсить  2  пуда,  берется  самой  сухой 
соли  2‘/о  Фун.,  селитры  4  лота,  коландры  7  лотовъ, 
простого  перцѵ  1  лотъ,  лавроваго  листу  3  лота, 
англійскаго  перцу  3  лота,  гвоздики  2  лота;  все  кромѣ 
коландры,  мелко  истолочь,  смѣшать  и  складывая  по¬ 
лотки  въ  боченокъ,  каждый  рядъ,  осыпать  этою 
смѣсью,  пока  не  наполнятъ  боченокъ.  1 огда  поло¬ 
жить  донышко  и  сверхъ  его  камни  держать  въ 
умѣренной  теплотѣ  2-ое  сутокъ,  чтобы  соль  распу¬ 
стилась  Тогда  забить  боченокъ,  засмолить  какъ 
можно  лучше,  вынести  на  холодъ,  переворачивая 

2  раза  въ  недѣлю  то  на  одно  дно,  то  на  другое.  Въ 


м-артѣ  мѣсяцѣ  полотки  надо  вынуть,  вытереть  и 
коптить. 

Гдѣ  много  гусей,  тамъ  можно  часть  ихъ  посолить 
особенно  въ  маленькихъ  боченкахъ,  весной  ихъ  за¬ 
копать  въ  ледъ,  а  лѣтомъ  доставать  изъ  боченка  для 
употребленія.  Эти  полотки  .очень  вкусны  вареные; 
подаются  съ  хрѣномъ. 

Другой  способъ.  На  1  пудъ  полотковъ  берется  2  ф. 
соли,  6  зол  ,  селитры  и  V,  фунта  сахарнаго  песку, 
истолочь  все  вмѣстѣ  и  натирать  ими  полотки  и  бока 
кадки;  сложить  полотки  въ  кадку  какъ  можно  плот¬ 
нѣе,  пересыпая  этою  же  смѣсью,  прибавляя  лавро¬ 
ваго  листу,  гвоздики,  простого  и  англійскаго  перцу 
по  2  золотника;  дать  постоять  сутки.  Потомъ  сдѣ¬ 
лать  разсолъ  изъ  1  ф.  соли,  сварить,  остудить  и  за¬ 
лить  полотки.  Черезъ  7  дней  слить  весь  разсолъ 
въ  кострюлю,  сварить,  остудить,  снять  сверху  всю 
нечистоту  и  залить  тѣмъ  же  разсоломъ,  придавить 
гнетомъ,  дать  постоять  дней  8,  потомъ  коптить,  если 
желаютъ  I  недѣлю  и  затѣмъ  на  одинъ  мѣсяцъ  повѣ¬ 
сить  на  сквозной  вѣтеръ.  Можно  обойтись  и  безъ 
копченія,  поступая  такъ,  какъ  указано  въ  предыду¬ 
щемъ  способѣ. 

Соленіе  рулета  изъ  гусиныхъ  полотновъ. 

Откормленныхъ  жирныхъ  гусей  ощипать,  разрѣ¬ 
зать  по  спинѣ  острымъ  ножомъ,  распластать,  выпо¬ 
трошить,  вытереть,  вынуть  всѣ  кости,  натереть 
солью  съ  селитрой,  беря  на  '/г  пуда  полотковъ  I  Фун 
соли  и  3  золот.  селитры,  свернуть  рулетомъ,  обвя¬ 
зать  ниткою,  завернуть  въ  холстъ,  уложить  въ  ка¬ 
дочку  другъ  подлѣ  друга,  осыпать  оставшеюся  солью, 
дать  постоять  сутки,  залить  разсоломъ:  на  15  ст., 
воды  —  1  Фун  соли;  покрыть  кружкомъ,  дать  поле¬ 
жать  8  дней,  потомъ  повѣсить  коптить  недѣлю,  а 
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потомъ  на  1  мѣсяцъ  повѣсить  на  сильный  сквозной 
вѣтеръ. 

Соленіе  гусей. 

Гусей  очистить,  вымыть,  вытереть  досуха  поло¬ 
тенцемъ,  потомъ  разрѣзать  на  4  части  и  положить 
въ  мелко  истолченныя  пряности,  вмѣстѣ  смѣшанныя; 
на  дно  деревянной  кадки  кладутъ  лавроваго  листу, 
потомъ  гусей,  пересыпая  солью  съ  селитрой, 
покрываютъ  лавровымъ  листомъ  и  кладутъ  опять  гу¬ 
сей  ит  д.,  пока  кадочка  наполнится,  тогда  сверху 
покрываютъ  лавровымъ  листомъ,  кладутъ  кружокъ 
и  накладываютъ  гнетъ  и  выносятъ  на  погребъ.  Че¬ 
резъ  з — 4  недѣли  гуси  будутъ  готовы. 

Подобные  гуси  очень  вкусны  въ  отваренномъ  видѣ 
подъ  соусомъ. 


ГЛАВА  ХШ. 

Разные  способы  соленія  ветчины  и  окороковъ. 

Англійскій  способъ  соленія  окороковъ,  говядины, 
свинины  и  т.  п. 

Взять  21/2  гарнца  поваренной  соли,  5  ч>ун.  соли 
бузу  на  и  ^/і  Фун.  селитры,  все  смѣшать  вмѣстѣ, 
мясо  спрыснуть  водою,  дать  вытечь  крови,  вытереть 
и  посыпать  сказанною  смѣсыо.  и  дать  лежать  въ  про¬ 
долженіи  3-хъ  дней;  потомъ  весь  разсолъ  слить,  при¬ 
бавить  Гі-ть  штофовъ  воды  и  такое  количество  по¬ 
варенной  соли,  чтобы  разсолъ  могъ  держать  яйцо; 
варить  тщательно  снимая  пѣну;  потомъ, хорошо  осту¬ 
дивъ.  вылить  на  мясо  и  оставить  его  лежать  въ  раз¬ 
солѣ  2  недѣли. 
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Второй  способъ.  Для  2-хъ  пудовъ  мяса  взять  10  ф. 
соли,  2  Фун.  сахарнаго  песку,  по  1/і  Фуи.  селитры 
и  чернаго  перцу  и  12  зол.  можжевеловыхъ  ягодъ. 
Всѣ  эти  вещества  истолочь  и  смѣшать  вмѣстѣ.  Око¬ 
рока  предварительно  вымывъ,  вычистить,  вытереть 
насухо  и  осыпать  этою  смѣсью. 

По  прошествіи  2—3  дней,  на  окорокъ  вылить  11/« 
Фун.  патоки,  разведенной  въ  ведрѣ  воды,  и  въ  тече¬ 
ніи  цѣлаго  мѣсяца  переворачивать  ежедневно  око¬ 
рока  въ  разсолѣ.  Одного  мѣсяца  довольно  для  про¬ 
соленія  окорока  въ  20  Фун.  или  даже  въ  24  Фун 
вѣсомъ;  если-же  они  больше  вѣсомъ,  то  требуется 
5  недѣль.  Окончательно  просолившіеся  окорока  надо 
насухо  вытереть  и  прокоптить.  Оставшійся  разсолъ 
еще  годится  для  языковъ,  хребтовъ  или  головъ,  ко¬ 
торые  предварительно  продержать  1 — 2  дня  въ  про¬ 
стой  соли. 

Третій  способъ.  На  ведро  чистой  воды  взять  12  Фун. 
Соли,  6  Фун.  соли  бузуна,  1  %  фѵн.  селитры  и  12  Фун, 
патоки.  Все  вмѣстѣ  вскипятить, 'дать  остынуть  и  вы¬ 
лить  на  окорока,  чтобы  придать  окорокамъ  вкусъ 
копченый,  безъ  копченія,  надо  вскипятить  въ  2-хъ 
штоФахъ  воды  немного  жилкой  смолы,  тщательно 
при  этомъ  перемѣшивая,  остудить,  слить  свѣтлую 
жидкость  и  прибавить  ее  къ  розеолу.  Этого  коли¬ 
чества  разсола  достаточно  для  12-ти  окороковъ  не 
болѣе  25  Фун  вѣсомъ  каждый.  Они  должны  лежать 
въ  разсолѣ  отъ  3 — 4  недѣль,  послѣ  чего  ихъ  насухо 
вытираютъ,  зашиваютъ  въ  толстую  холщовую  тряпку 
и  вѣшаютъ  въ  сухомъ  погребѣ,  на  сушилѣ  или  въ 
кладовой. 

Четвертый  способъ.  Отъ  свинины,  назначенной  къ  со¬ 
ленію,  отрѣзаютъ  всѣ  тощія  части,  для  употребленья 
свѣжины,  а  жирныя  части  разрѣзаютъ  на  небольшіе 
куски  (отъ  2  5  Фун.  каждый).  Кадки ,  назначенныя 

для  соленья,  должны  быть  съ  крышкою;  эту  кадку 
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хорошо  вымыть,  выскоблить  и  насухо  вытереть 
предъ  употребленіемъ,  на  дно  кадки  посыпать  соли 
и  потомъ  положить  слой  мяса,  какъ  можно  плотнѣе 
и  пересыпать  солью  съ  селитрой  и  перцемъ;  такимъ 
образомъ  продолжать  класть  далѣе,  посыпая  солью 
между  слоями  Когда  кадка  совершенно  наполнится, 
тогда  налить  въ  нее  разсолъ,  составленный  изъ  (і  Фун 
соли  и  по  полФунту  селитры  и  перца,  вскипятить 
въ  одномъ  ведрѣ  воды,  и  закрыть  крышку.  Мясо 
поспѣетъ  къ  употребленію  въ  2 — 3  недѣли,  но  мо¬ 
жетъ  сохраняться  безъ  порчи  нѣсколько  мѣсяцевъ. 
Если  разсолъ  сдѣлается  слабымъ,  то  его  должно 
снова  вскипятить  съ  небольшимъ  количество  соли, 
снимая  пѣну.  Потомъ  вывѣшиваютъ  мясо  съ  ^іѣлыо 
освободить  его  отъ  розеола,  на  что  потребуется 
2 — в  дня.  Лучше  всего  это  дѣлать  въ  сухую  погоду 
и  въ  комнатѣ,  гдѣ  дуетъ  сквозной  вѣтеръ  Окорока 
часто  кладутъ  въ  отруби,  но  это  даетъ  иногда  по¬ 
водъ  заводиться  насѣкомымъ,  очень  вреднымъ  для 
соленія  мяса.  По  той  же  причинѣ  не  годится  сушить 
мясо  и  въ  пекарни.  Сушка  въ  комнатѣ,  гдѣ  су¬ 
шится  солодъ  или  хмѣль,  производитъ  въ  немъ 
ржавчину  Тамъ,  гдѣ  есть  большая  кухня,  сухая  и 
провѣтриваемая,  и  въ  которой  поддерживается  по¬ 
стоянный  огонь,  можно  сушить  окорока  и  плотнѣе, 
привѣшивая  ихъ  къ  потолку.  Послѣ  сушки,  окорока 
и  прочія  части  надобно  зашить  въ  толстую  холсти¬ 
ну,  пли  завернуть  въ  толстую  сѣрую  бумагу,  пред¬ 
варительно  высушенную.  Но  лучше  всего,  особенно 
для  сохраненія  въ  прокъ,  высушить  мясо  потихоньку 
въ  дыму  отъ  сырого  смолистаго  дерева,  какъ-то 
можживельныхъ  сосновыхъ  или  еловыхъ  вѣтокъ  съ 
иглами.  Мясо  должно  висѣть  въ  трубѣ  довольно  высоко, 
чтобы  оно  не  пригорѣло,  и  кромѣ  того  должно  его 
защитить  отъ  дождя.  Когда  вѣтки  дерева  совершен¬ 
но  разгорятся,  то  огонь  можно  долго  поддерживать 


одними  древесными  опилками,  которыя  горятъ  мед¬ 
ленно.  но  даютъ  сильный  дымъ.  Время  потребное 
для  копченья,  измѣняется  по  обстоятельствамъ;  на¬ 
добно  медленно  прокоптить,  но  не  на  столько,  что¬ 
бы  кожа  отвердѣла  и  отдѣлилась  отъ  мяса. 

Русскіе  провѣсные  говяжьи  окорока. 

Взять  заднюю  четверть  хорошо  выкормленной  ско¬ 
тины  и,  вырѣзавъ  кость,  уложить  мясо,  разрѣзомъ 
въ  средину,  въ  чистую,  очень  соленую  воду  и 
вкипятить,  прибавивъ  туда  немного  сахара.  Потомъ 
вынуть,  и  повѣсивъ  на  крюкъ,  чтобы  стекъ  разсолъ; 
приготовить  немного  соли,  смѣшанной  съ  чернымъ 
перцемъ  и  гвоздикой,  и  втирать  нужно  этотъ  составъ 
какъ  во  внутреннюю,  такъ  и  во  внѣшнюю  часть 
мяса.  Потомъ  окрутить  мясо  крѣпкими  тонкими  ве¬ 
ревками,  начиная  съ  толстой  части;  вѣшать  въ  су¬ 
хомъ  прохладномъ  мѣстѣ. 

Американскіе  разсолы  для  разныхъ  мясъ 

О  Четыре  Фунта  поваренной  соли,  Н/г  фун. саха¬ 
ру,  4  лота  силитры  и  17  кружекъ  воды  сварить 
вмѣстѣ,  снимая  пѣну.  Отъ  этого  розеола  и  самое 
жесткое  мясо  дѣлается  мягкимъ  и  солонина  бережет¬ 
ся  безъ  порчи  нѣсколько  мѣсяцевъ.  Но  прежде, 
нежели  налить  его  на  мясо,  надобно,  особенно  въ 
жаркую  погоду,  выжать  изъ  мяса  кровь  и  хорошень¬ 
ко  втирать  въ  пего  толченую  соль,  а  потомъ  уже 
налить  холодный  разсолъ  на"  мясо.  Молодая  свинина 
отъ  этого  разсола  въ  4 — 5  дней  дѣлается  очень  мяг¬ 
кой;  но  старая  и  приготовленная  въ  окорокахъ  долж¬ 
на  лежать  въ  разсолѣ  по  крайней  мѣрѣ  2  недѣли. 
Можно  этотъ  разсолъ  употреблять  нѣсколько  разъ, 
прибавляя  въ  него  понемногу  соли,  вскипятивъ  нѣ¬ 
сколько  разъ,  снимать  пѣну. 
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2)  Вскипятить  4  <рун.  соли,  1/з  Фун.  селитры,  8  фѵн. 
сахара  или  сахарной  патоки  и  Ѵ4  ведра  воды. 
Этотъ  разсолъ  въ  особенности  хорошъ  для  рыбы. 
Если  рыба  пролежитъ  въ  этомъ  разсолѣ  2  мѣсяца  то 
дѣлается  замѣчательно  вкусна.  Разсолъ  этотъ  слѣ¬ 
дуетъ  наливать  на  рыбу,  обыкновеннымъ  образомъ 
уложеную  въ  боченокъ,  съ  посыпкою  соли  между 
рядами. 

Разсолъ,  состоящій  изъ  4  лотовъ  селитры,  I  Фун. 
соли  и  4  кружекъ  воды,  вскипяченнымъ  вмѣстѣ,  нали¬ 
вается  въ  холодномъ  видѣ  на  мясо,  натертое  солью 
и  очищенное  отъ  крови.  Солонина  держится  въ  этомъ 
разсолѣ  многіе  мѣсяца  безъ  малѣйшей  порчи.  Око¬ 
рока  должны  лежать  въ  этомъ  разсолѣ  не  менѣе 
2  недѣль.  Молодая  свинина,  полежавъ  въ  ней  дней 
пять,  дѣлается  очень  мягка.  Этотъ  разсолъ,  какъ  и 
другіе,  можно  употреблять  нѣсколько  разъ,  приба¬ 
вивъ  въ  него  немного  селитры,  скипятить  и  снять 
пѣну . 

4)  32  части  соли  и  2  час.  селитры  мелко  истереть 
и  смѣшать  хорошенько.  Эта  соленая  смѣсь  годна 
для  мяса,  а  особенно  при  вторичномъ  соленіи.  Если 
употреблять  з  части  селитры,  то  мясо  слишкомъ 
покраснѣетъ. 

5)  32  част,  пережженой  соли  і1',  част,  селитры 
и  3  части  сахара.  Эта  смѣсь  годна  для  соленія  мя¬ 
са,  предназначеннаго  для  вяленія. 

6)  32  час.  поваренной  соли,  2  част,  селитры  столь¬ 
ко  же  толченыхъ  можжевеловыхъ  ягодъ.  Количество 
употребляемой  соли  для  соленія,  должно  соразмѣ¬ 
рять  съ  тѣмъ,  надолго  ли  приготовляется  солонина 
въ  прокъ.  Если  употреблять  много  соли,  то  соло¬ 
нина  будетъ  прочнѣе,  но  зато  не  такъ  будетъ  мяг¬ 
ка.  Въ  Нью-Іоркѣ  для  солонины,  приготовляемой  для 
морскихъ  путешествій,  берутъ  отъ  20  —  20  частей 
хорошо  очищенной  поваренной  соли  100  част,  мяса, 
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прибавляя  еще  2  част,  селитры.  Для  соленія  соло¬ 
нины,  приготовляемой  для  домашняго  употребленія, 
4—5  частей  соли,  '/г  части  селитръ  на  100  частей 
говядины. 

Амерекансніе  способы  солить  и  коптить  окорока. 

1)  Кладутъ  нѣсколько  свѣжихъ  окороковъ  между 
двумя  широкими  досками  и,  положивъ  сверху  тяже¬ 
лый  гнетъ,  оставляютъ  ихъ  лежать,  сколько  поз¬ 
волитъ  время  года.  Послѣ  того  натираютъ  ихъ  со¬ 
лью,  смѣшанною  съ  одною  двѣнадцатою  частью  се¬ 
литры,  и  снова  кладутъ  на  нѣсколько  дней  подъ  гнетъ. 
Между  тѣмъ  приготовляютъ  разсолъ  изъ  воды  и  со¬ 
ли,  небольшого  количества  винограднаго  вина,  тми¬ 
на  перца,  лавроваго  листа,  можжевеловыхъ  ягодъ- 
и  аниса.  Вскипятивъ  эту  смѣсь,  даютъ  ей  остынуть, 
а  послѣ  того,  сцѣдивъ  съ  осадка,  наливаютъ  на  вы¬ 
нутые  изъ  подъ  гнета  и  уложенные  въ  кадки  око¬ 
рока,  стараясь,  чтобы  они  совершенно  покрылись 
разсоломъ,  въ  которомъ  и  оставляютъ  ихъ  недѣли 
на  двѣ  или  на  три.  По  прошествіи  этого  срока  ихъ 
вынимаютъ  изъ  разсола  и  развѣшиваютъ  для  про¬ 
сушки;  а  когда  хорошо  обсохнутъ,  то  ихъ  переносятъ 
въ  обыкновенную  коптильню  или  же  коптятъ  надъ 
курящими  вѣтвями  можжевельника  и  другихъ  аро¬ 
матныхъ  травъ,  повторяя  этотъ  пріемъ  нѣсколько 
разъ,  пока  окорока  прокоптятся  какъ  слѣдуетъ. 
Послѣ  того  напитываютъ  ихъ  густыми  винными  дрож¬ 
жами  и,  просушивъ,  кладутъ  на  сбереженіе  въ  золу 
или  сухое  сѣно. 

2)  Смѣшавъ  четыре  Фунта  поваренной  соли  съ  1 
Фун.  сахарнаго  песку  и  '/4  ч>ун  селитры,  наливаютъ 
сюда  столько  воды,  сколько  нужно  для  совершеннаго 
растворенія  этой  смѣси.  Послѣ  того,  опустивъ  въ 
смѣсь  7  зол.  крупно  изрѣзаннаго  и  зашитаго  въ  мѣ- 
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шечек'і»  стручковаго  перцу  и  столько  же  ирнаго 
корня,  кипятятъ  разсолъ  около  получаса.  І’азсолу 
даютъ  остыть,  сцѣживаютъ  его  съ  осадка  и  выли¬ 
ваютъ  на  окорока,  соблюдая  при  этомъ  вышеописан¬ 
ныя  предосторожности  Весьма  полезно  окорока,  пе¬ 
редъ  тѣмъ  какъ  класть  въ  разсолъ,  мочить  въ  очень 
холодной  водѣ,  въ  продолженіи  1 — 2  сутокъ,  держа 
ихъ  въ  это  время  на  льду:  отъ  этого  они  полу  чаютъ 
лучшій  вкусъ  и  мясо  ихъ  бываетъ  мягче 

3)  Распластать  заднія  свиныя  части,  вымыть  въ 
холодной  водѣ.  Отвѣсивъ  соли  по  3  <ьун.,  а  селитры 
по  Л  золот.  на  пудъ  свинины,  смѣшать  селитру  съ 
солью,  матереть  окорока  и  положить  въ  кадку  на 
6  дней.  По  прошествіи  этого  времени  натереть  вто¬ 
рично  и  оставить  лежать  еще  <>  сутокъ.  Потомъ 
положить  на  каждое  ведро  отварной  воды  но  3  ф. 
соли,  вскипятить  воду,  остудить  и  залить  ею  вет¬ 
чину,  на  12  дней,  перекладывая  ежедневно  верхнюю 
ветчину  внизъ,  .а  нижнюю  віерхъ.  Послѣ  ее  пе¬ 
ремыть  въ  томъ  же  разсолѣ  и  повѣсить  на  недѣлю 
на  вѣтеръ,  въ  холодное  мѣсто  Провѣтривъ,  копти  ть 
12  дней. 

4)  Отрѣзавъ  окорока,  очистить  ихъ  хорошенько, 
перемыть  водою  и  положить  въ  кадушку.  Между 
тѣмъ  развести  въ  одномъ  ведрѣ  кипяченой  воды 
(порція  на  4  окорока)  8  Фунтовъ  поваренной  соли 
и  1  ложку  литрованой  селитры  и  по  остуженіи  вы¬ 
лить  на  окорока,  прибавить  туда  по  столовой  лож 
кѣ  простаго  и  англійскаго  перца,  20  лавровыхъ  ли 
стьевъ,  одну  ложку  коріандри  и  половину  ложки 
звѣздчатаго  аниса.  Когда  разсолъ  будетъ  закрывать 
окорока,  положить  на  нихъ  крышку  съ  гнетомъ,  а 
кадушку  лѣтомъ  поставить  па  ледъ,  а  зимою  въ  по¬ 
гребъ  на  6  недѣль.  По  прошествіи  этого  срока  вы¬ 
нуть  окорока  изъ  разсола  и  повѣсить  на  два  дня  въ 
тѣни,  чтобы  провѣтрились.  Потомъ,  обшивъ  бумагою 
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повѣсить  въ  коптильню  Копченіе  производится  въ 
такъ  называемыхъ  коптильняхъ ,  о  которыхъ  мы  гово¬ 
рили  въ  VII  главѣ. 

5)  На  одинъ  нудъ  свинины  взять  6  <і>ун.,  соли,  6 
зол.  селитры  и  у. і  оун  сахару  Сдѣлать  изъ  всего 
разсолъ  и  налить  его  на  свинину.  Когда  она  про 
солится,  то  вынуть  ее  изъ  разсола,  положить  въ 
кадку  и  пересыпать  отрубями.  Потомъ  прокоптить 
и  сохранять  въ  отрубяхъ 

Объ  американскомъ  соленіи  говорится  также  въ 
первой  части,  глава  VI. 

Приготовленіе  по  вестфальснсму  способу  окороковъ. 

Обмыть  окорока  обыкновенной  хорошо  очищений 
отъ  сивучнаго  масла  водкой,  осыпать  ихъ  порошкомъ 
со  всѣхъ  сторонъ  смѣсыо  ИЗЪ  1  ФѴН.  чистой  соли. 
2 о  зол.  селитры,  10  зол.  перца,  5  зол.  гвоздичныхъ 
головокъ  и  5  зол.  сандала.  Потомъ  уложить  ихъ  въ 
чистую  кадку,  пересыпая  тѣмъ  же  порошкомъ  съ 
прибавленіемъ  лавроваго  листа  и  искрошенныхъ  чес¬ 
ночныхъ  головокъ;  покрыть  толстымъ  холстомъ  и 
оставить  на  цѣлый  мѣсяцъ  въ  погребѣ.  По  проше¬ 
ствіи  этого  времени,  перемыть  окорока  свѣжею  во¬ 
дою  и  переложить  въ  боченки,  которые  дополня¬ 
ются  винными  дрожжами.  Черезъ  15  дней  вынуть 
изъ  боченковъ,  хорошо  вытереть  до  суха,  обвернуть 
пропускной  бумагою  и  повѣсить  въ  коптильную  тру¬ 
бу,  на  такую  высоту,  чтобы  дымъ  доходилъ  до  нихъ 
не  горячій.  Это  копченіе  продолжается  отъ  4  К 
недѣль,  смотря  по  величенѣ  окороковъ.  Потомъ,  вы¬ 
колотивъ  у  бочки  одно  дно  и  поставивъ  ее  цѣльнымъ 
дномъ  къ  верху  на  высокіе  кирпичные  подмостки, 
привязать  окорока  къ  верхнему  дну,  а  снизу  жечь 
можжевельникъ  или  можжевеловыя  ягоды  на  жаровнѣ. 
Повторивъ  такое  копченіе  5  (і  разъ,  окорокъ  за- 
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рыть  въ  просѣянную  золу,  въ  которой  и  хранить 
до  употребленія.  .  . 

'2.  Окорока  сложить  одинъ  на  другой  въ  глубокіе 
чаны  или  кадки,  и  прикрывъ  солью,  селитрою  и  не¬ 
большимъ  количествомъ  лавровыхъ  листьевъ,  оста¬ 
вить  такъ  на  4 — г>  дней.  Потомъ,  сдѣлавъ  очень  гу¬ 
стой  разсолъ  изъ  воды  и  соли,  облить  окорока  такъ, 
чтобы  они  были  совершенно  имъ  покрыты.  По  про¬ 
шествіи  3  недѣль  окорока  вынуть  и  мочить  въ  чи¬ 
стой  водѣ  12  часовъ:  послѣ  того  обсушить  и  повѣ¬ 
сить  на  з  недѣли  въ  коптильню,  коптить  можже¬ 
вельникомъ. 

3.  Въ  деревянную  посуду  положить  слой  говядины, 
накрыть  душицею,  намоченную  въ  хорошемъ  уксусѣ 
и  крупно  истолченнымъ  перцемъ.  На  говядину  класть 
окорока,  передъ  тѣмъ  достаточно  посоленые,  а  на 
нихъ  опять  говядину  съ  душицею,  перцемъ  и  дру¬ 
гими  прнными  травами. 

4.  Взять  толченой  соли,  посыпать  ее  на  дно  чана 
или  бочки,  а  на  слой  соли  положить  окорокъ  кожею 
вверхъ,  засыпать  его  солью.  На  этотъ  окорокъ  по¬ 
ложить  другой,  засыпать  солью  и  продолжать  такимъ 
образомъ  накладываніе,  наблюдая,  чтобы  окорока 
безъ  соли  другъ  къ  другу  не  прикасались.  Послѣ 
этого  всю  массу  засыпать  солью,  чтобы  окороковъ 
не  было  видно  Оставивъ  ихъ  на  б — 6  дней  въ  соли, 
выложить  въ  другую  посуду;  на  дно  класть  тѣ,  ко¬ 
торые  были  сверху,  такъ  что  бывшій  прежде  на  днѣ 
окорокъ  дѣлается  верхнимъ;  солить  такъ  же  какъ  и 
первый  разъ.  Но  прошествіи  12  дней  вынуть  ихъ. 
очистить  съ  нихъ  всю  соль  и  выставить  на  воздухъ 
дня  на  два.  Въ  третій  день  натереть  ихъ  коровьимъ 
масломъ  и  вывѣсить  въ  дымъ  на  недѣлю.  Потомъ 
снять,  натереть  смѣсью  изъ  коровьяго  масла  и  уксуса 
и  хранить.  Такіе  окорока  не  боятся  ни  червей,  ни 
другихъ  насѣкомыхъ. 
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Соленіе  и  приготовленіе  гамбургскихъ  окороковъ. 

Подробно  описано  въ  первой  части  сего  сочиненія, 
куда  и  просимъ  обращаться  за  справками. 

Французскій  способъ  приготовленія  ветчины. 

Взять  свѣжій  хорошій  окорокъ,  натереть  крѣпко 
со  всѣхъ  сторонъ  высушенною  истертою  въ  поро- 
шекъ  солью,  и  положить  его  въ  мѣшокъ;  между 
тѣмъ  въ  подвалѣ  или  погребѣ  выкопать  яму  глуби¬ 
ною  около  аршина  и,  устлавъ  дно  ее  соломою,  по¬ 
ложить  сюда  окорокъ  въ  мѣшкѣ  и  засыпать  землею. 
Ііо  прошествіи  недѣли,  окорокъ  вынуть  и  очистивъ 
полурастворявшуюся  соль,  натереть  окорокъ  вновь 
сухою  и  мелкою  солью  и  опять  положить  въ  яму, 
повторяя  выниманіе  и  натираніе  солью  въ  продол¬ 
женіи  1  мѣсяца,  черезъ  прошествіе  не  болѣе  1  не¬ 
дѣли.  Но  прошествіи  мѣсяца  вынуть  изъ  ямы  око¬ 
рокъ,  положить  его  на  цѣлый  день  подъ  гнетъ,  но 
не  сильно  надавливать,  чтобы  не  выжать  много  сока. 
Потомъ  окорокъ  обмыть  и,  завернувши  въ  сѣно,  хо¬ 
рошо  высушить;  а  затѣмъ  повѣсить  на  нѣсколько 
дней  въ  коптильню. 

Байлонская  ветчина. 

Обмывъ  окорокъ  и  снявъ  съ  него  кожу,  привязать 
къ  его  тонкому  концу  веревку  и  положить  его  на 
24  часа  подъ  гнетъ  между  двумя  досками.  Потомъ, 
вынуть  изъ  подъ  гнетъ,  осыпать  солью  съ  селитрой, 
смѣшанныхъ  по  равной  части,  столькими  золотниками 
соли  и  селитры,  сколько  Фунтовъ  вѣситъ  окорокѣ. 
Между  тѣмъ  особо  приготовить  разсолъ:  взять  по 
ровну  воды  и  обыкновеннаго  столоваго  винограднаго 
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бѣлаго  вина,  съ  прибавленіемъ  по  вкусу  соли,  тми¬ 
на,  шалфея,  лавроваго  листа,  можжевеловыхъ  ягодъ, 
базилики,  перца,  аниса  и  кишница.  Когда  разсолъ 
остынетъ,  окорокъ  привязать  къ  наклонной  доскѣ, 
подставить  подъ  него  пустой  горшекъ;  самый  же 
окорокъ  накрыть  полотенцемъ,  сложеннымъ  въ  нѣ¬ 
сколько  рядовъ,  или  широкою  и  толстою  губкою,  и 
по  этой  покрышкѣ  смачивать  окорокъ  означеннымъ 
разсоломъ  каждый  день,  въ  продолженіе  2-хъ  недѣль. 
Когда,  по  прошествіи  этого  времени,  онъ  хорошо 
напитается  разсоломъ  снять  съ  него  покрышку, 
вытереть  насухо  и  облить  винными  дрожжами;  а 
когда  дрожжи  па  немъ  засохнуть,  повѣсить  его  въ 
коптильню  и  коптить  дымомъ  можжевеловыхъ  вѣтокъ 
три  или  четыре  раза  въ  день,  каждый  разъ  по  1  часу, 
въ  продолженіе  цѣлой  недѣли.  Наконецъ,  завернут, 
его  въ  пропускную  бумагу,  хранить  въ  сухой  золѣ. 
Тамъ,  гдѣ  употребленіе  наклонной  доски  для  смачи¬ 
ванія  разсоломъ  по  чему-либо  неудобно,  класть  око¬ 
рокъ  въ  кадку  и  налить  на  него  столько  разсола, 
чтобы  онъ  покрылъ  окорокъ  пальца  на  два,  и  поста¬ 
вить  мокнуть  недѣли  2.  Этотъ  способъ  особенно 
удобенъ  для  приготовленія  разомъ  нѣсколькихъ  око¬ 
роковъ;  но  если  кадка  наполнена  болѣе,  чѣмъ  до 
половины,  то  оставлять  окорока  въ  разсолѣ  не  ме¬ 
нѣе  Тхъ  недѣль. 

Мойнцевская  ветчина 

Задніе  свѣжіе  свиные  окорока  кладутъ  въ  холодную 
воду  на  2  сутокъ;  вынувъ  изъ  воды  и  давъ  ей  стечь, 
кладутъ  въ  кадку,  куда  наливаютъ  достаточное  ко¬ 
личество  воды,  прибавляютъ  ‘і'/з  фун.  соли,  1  Фун 
сахару,  30  золот.  селитры  и  5  золот.  аира  (Аѵоги.ч 
соіотиз),  завернутою  въ  тряпку.  Въ  этомъ  разсолѣ 
окорока  держать  3  недѣли,  послѣ  чего  коптить 
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4  —  6  недѣль  въ  дыму  трубы,  вѣшать  довольно  вы¬ 
соко,  чтобъ  дымъ  былъ  холодный  Потомъ  копченіе 
оканчиваютъ  можжевельникомъ,  и  окорока  зарываютъ 
въ  просѣянную  золу,  гдѣ  и  хранятъ  до  употребленія. 

8сѣ  прочіе  способы  приготовленія  окороковъ  и  ветчины 
можно  найти  въ  первой  части  сего  сочиненія,  такъ 
какъ  они  взошли  при  описаніи  экспортировки  на 
заграничные  рынки,  въ  самомъ  подробномъ  объ¬ 
ясненіи. 


Г  ЛАВА  XIV. 

Соленіе  и  копченіе  свиного  мяса,  а  равно  всіхъ 
мясныхъ  продуктовъ  и  прочаго,  могущаго  составлять 
принадлежность  при  колбасномъ  производствѣ  и  тор¬ 
говлѣ. 

Соленіе  разнаго  мяса. 

1)  На  легкомъ  огнѣ  сварить  разсолъ,  пологая  на 

ведро  воды  0  фун.  поваренной  соли,  1  фѵи.  сахара  и 
С  лот.  селитры;  во  время  варенія  пѣну  снимать,  и 
потомъ,  по  остуженіи  разсола,  холоднымъ  залить 
мясо,  такъ  чтобы  оно  покрылось  совершенно  этимъ 
разсоломъ.  Нѣкоторая  свинина  просаливается  въ  про¬ 
долженіи  4  5  дней;  но  для  окороковъ,  особенно 

если  они  большіе,  нужно  отъ  2  3  недѣль.  Прежде 

положенія  мяса  въ  разсолъ,  надобно  изъ  него  вы¬ 
жать  по  возможности  всю  кровь,  хорошенько  об¬ 
мыть  и  начисто  обтереть. 

2)  Покупая  кормленыхъ  свиней,  надобно  узнавать, 
не  были-ли  онѣ  кормлены  бардою,  потому  что  въ 
токомъ  случаѣ  мясо  ихъ  бываетъ  жесткое.  Мясо 
свиней,  кормленыхъ  зерновымъ  хлѣбомъ  или  горо- 
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хомъ,  самое  лучшее.  Когда  свинья  пригнана  съ  дру¬ 
гого  мѣста,  надобно  дать  ей  отдохнуть  одну  ночь 
и  бить  на  другой  день  по  утру.  Замѣченые  во  вну¬ 
тренностяхъ  вереда  нужно  вырѣзать,  небольшіе 
прыщики  въ  мясѣ  не  мѣшаютъ.  Когда  мясо  разру- 
бится  на  куски,  то  поступаютъ  съ  нимъ  точно  такъ 
же,  какъ  и  съ  говядиною,  употребляя  только  не¬ 
много  больше  соли  и  селитры,  а  травъ  и  кореньевъ 
слѣдуетъ  класть  много  менѣе. 

Окорока  при  берцовыхъ  костяхъ,  гдѣ  мясо  нѣ¬ 
сколько  отдѣлилось  отъ  костей,  натирать  крѣпка 
селитрою,  толченымъ  перцемъ  или  гвоздикою;  также 
поступаютъ  и  съ  лопаточными  костями.  Окорока 
складываютъ  сперва  въ  боченокъ  или  въ  кадку,  на 
днѣ  которой  сначала  посыпаютъ  соль,  а  потомъ  уже 
укладываютъ  части  свиного  мяса.  Остальное  мясо  и 
части  съ  костями  кладутся  сверху,  чтобы  удобнѣе 
брать  для  употребленія.  Когда  все  это  крѣпко  уло¬ 
жится,  кадка  закрывается  крышкой,  которую  при¬ 
жимаютъ  камнями.  Мясо  должно  лежать  въ  разсолѣ 
недѣли  3  4,  потомъ  просушиваютъ  и  копиться. 

Для  того  чтобы  имѣть  окорока  сочные,  вкусные  и 
хорошаго  цвѣта,  нужно  тотчасъ  по  вынутіе  изъ  раз¬ 
сола,  прежде  нежели  повѣсить  въ  коптильню  пере¬ 
тереть  ихъ  пшеничными  отрубями. 

Свиные  языки,  если  не  употребляютъ  для  кол¬ 
басъ,  можно  также  коптить.  Сало  изрѣзывается  ку¬ 
сочками  и  перетапливается  съ  яблоками  и  лукомъ, 
прибавляя  немного  гвоздики  и  соли.  Когда  жиръ  от¬ 
дѣлится,  то  снимается  ложкою  и  сливается  сквозь 
сито  въ  каменную  посуду,  которая,  когда  жиръ  со¬ 
вершенно  простынетъ,  плотно  закрывается.  Такимъ 
образомъ  оно  долго  сохраняется  и  употребляется 
разогрѣтымъ  или  перетопленнымъ  для  разнаго  рода 
кушанья. 
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Копченіе  разныхъ  мясъ. 

При  копченіи  мясо  должно  пропитаться  дымомъ. 
Опытъ  показываетъ,  что  всякое  тѣло  скорѣе  и  луч¬ 
ше  проникается  другимъ  тѣломъ  тогда,  когда  это 
послѣднее  съ  самого  начала  не  дѣйствуетъ  на  него 
съ  большою  силою;  почему  надобно  сперва  коптить 
самымъ  слабымъ  дымомъ,  и  послѣ  уже  усиливать 
его.  Если  же  съ  самого  начала  подвергнуть  мясо 
дѣйствію  сильнаго  дыма,  то  онъ,  соединяясь  съ  верх¬ 
ними  слоями  мяса,  изсушаетъ  его,  сжимаетъ,  и  тѣмъ 
самымъ  препятствуетъ  дыму  проникнуть  во  всѣ  ча¬ 
сти  мяса. 

Говядину  прежде  копченья  опускаютъ  нѣсколько 
разъ  въ  кипятокъ,  тотчасъ  вынимаютъ  и  натираютъ 
солью  съ  небольшою  примѣсью  селитры,  осыпаютъ 
отрубями,  потомъ  коптятъ  слабымъ  дымомъ  отъ  (і  — 
8  недѣль  Для  копченія  выбираютъпреимущественно 
грудину  и  части  мяса  съ  ребрами.  Коптить  лучше 
большими,  чѣмъ  маленькими  кусками. 

(Уть  баранины  коптятъ  обыкновенно  заднюю  часть 
т.  е.  четверть,  которую  натираютъ  солью  съ  се¬ 
литрою,  оставляютъ  дня  на  два  подъ  гнетомъ,  часто 
переворачивая.  Если  мясо  старо  и  жестко,  то  его 
прежде  бьютъ  колотушками  Въ  дыму  не  слѣдуетъ 
держать  его  такъ  долго,  какъ  говядину.  Изъ  заднихъ 
частвертей  свинины  дѣлаются  окорока  (ветчина),  о 
чемъ  въ  подробностяхъ  мы  говорили  выше.  Свиное 
сало  коптится  такъ  же,  какъ  и  свинина.  Чтобы  жиръ 
не  вытекъ  изъ  него,  сало  кладутъ  на  двѣ  недѣли  въ 
холодную  воду,  которую  каждый  день  перемѣняютъ. 
Гусей  коптятъ  цѣлыми,  половинками  или  разрѣзанными 
на  куски .  Въ  первомъ  случаѣ  надрѣзываютъ  у  гусей 
спину,  натираютъ  ихъ  солью,  кладутъ  па  нѣсколько 
времени  въ  разсолъ  распираютъ  внутри  палочками, 
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чтобы  они  не  ссохлись  при  копченіи.  Вынувши  ихъ 
изъ  разсола,  даютъ  стечь  съ  нихъ  воды  и  немного 
просохнуть,  и  тогда  уже  на  восьмой  день  вѣшаютъ 
въ  коптилню.  Можно  обернуть  ихъ  холстиной,  или 
бумагой,  или  осыпать  отрубями.  Вынувши  изъ  коп¬ 
тильни,  вѣшаютъ  ихъ  еще  на  восемь  дней  въ  комна¬ 
тѣ  на  жердяхъ.  Большую  рыбу  надобно  распластоть 
и  расперѣть  палочками.  Если  рыба  имѣетъ  нѣжное 
мясо,  то  ее  нужно  обвертывать  полотномъ,  или  бу¬ 
магою,  или  облѣпить  тѣстомъ.  Копченіе  продолжать 
болѣе  или  менѣе,  смотря  по  роду  рыбы  или  по 
другимъ  обстоятельствамъ.  Для  форелей ,  щукъ ,  карпоиъ, 
уірсй  довольно  четырехъ  дней,  а  для  лососины  нужно 
три  недѣли.  Сельди  коптятъ  въ  однѣ  сутки.  Если 
коптить  давно  посоленныя  сельди,  то  прежде  надоб¬ 
но  вынуть  изъ  нихъ  икру  и  молоки,  которыя  прида¬ 
дутъ  имъ  горькій  вкусъ,  и  вымочить  въ  водѣ. 

Говядина  копченая  другимъ  способомъ. 

Свѣжую  говядину  натереть  со  всѣхъ  сторонъ  солью 
съ  селитрою;  потомъ,  когда  остынетъ,  складывать 
въ  куски  одинъ  кусокъ  на  другой  въ  ящикъ,  пересы¬ 
пая  ихъ  солью,  которой  вообще  должно  выйти  на  1  <і>. 
мяса  4  золот.  соли;  селитры-же  '/*  <і>ун.  па  »-ть  <»ун. 
соли,  слѣдовательно,  на  •>  пуда  мяса  5  оун.  соли  ‘/8 
Фунта  селитры. 

Такъ  посоленое  мясо  держится  въ  тепломъ  мѣстѣ 
12—  18  часовъ,  потомъ  выносится  па  холодъ  и  вѣ¬ 
шается  въ  трубу  крестьянской  черной  избы  или 
въ  черной  простой  банѣ,  надъ  самой  печкой,  чтобы 
мясо  и  коптилось  и  вмѣстѣ  жарилось;  на  другой  день 
поднять  мясо  выше  и  подержать  такъ  3 — 5  дней. 

Копченіе  мяса  по  гамбургски. 

Говядину  по  гамбургски  коптятъ  такъ:  опустить 


—  151  — 


мясо  въ  кипятокъ;  когда  разъ  вскипитъ,  вынуть  его 
тотчасъ  изъ  воды,  натереть  солью  съ  селитрой,  по¬ 
садить  въ  довольно  теплую  печь  на  12  часовъ,  по¬ 
томъ  обвязать  бумагой  и  коптить  5-ть  дней. 

На  11Д  пуда  мяса  берется  соли  2У2  фун.  и  6  зол. 
селитры. 

Соленіе  и  копченіе  телятины. 

Взять  двѣ  заднія  части  жирнаго  большого  теленка, 
отрубить  кости  ногъ  и  всю  почечную  часть,  чтобы 
куски  остались  круглыми,  снять  лишній  жиръ.  Взять 
1  фѵн.  соли,  3  зол.  селитры  и  '/8  фун  сахара,  мелко 
истолочь,  смѣшать,  натереть  со  всѣхъ  сторонъ  те¬ 
лятину,  уложить  въ  кадочку,  осыпая  оставшеюся 
солью',  наложить  кружокъ,  а  на  него  тяжелый  гнетъ, 
подержать  въ  комнатѣ  одинъ  день,  поставить  въ  хо¬ 
лодное  мѣсто  на  двѣ  недѣли,  переворачивая  куски 
дня  черезъ  два.  Нѣкоторые,  если  соку  окажется  мало,, 
кипятятъ  чашку  воды  съ  */а  ложкой  соли  и  остудивъ, 
обливаютъ  телятину. 

Черезъ  2 — з  недѣли  вынуть  и  обтереть  салфеткой, 
дать  обсохнуть  и  коптить  2  недѣли;  потомъ  дать  по¬ 
висѣть  на  сквозномъ  вѣтру  въ  прохладномъ  чуланѣ; 
когда  будетъ  готова,  варить  какъ  ветчину  или  за¬ 
печь  въ  тѣстѣ. 

Телячій  копченый  окорокъ  очень  вкусенъ.  Его 
можно  и  не  коптить,  а  сварить  какъ  солонину. 

Соленіе  и  копченіе  баранины. 

Приготовляется  точно  также,  какъ  и  телятина 
и  точно  также  употребляется. 

Лучшій  способъ  для  долгаго  сбереженія  копченаго 

мяса. 

Берется  ящикъ  безъ  трещинъ  и  безъ  скважинъ, 
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на  дно  его  посыпается  на  нѣсколько  пальцевъ  про¬ 
сѣянная  зола,  на  нее  кладется  слой  мяса,  который 
засыпается  золою  и  такъ  далѣе,  пока  ящикъ  весь 
наполнится;  въ  положенное  такимъ  образомъ  мясо 
не  можетъ  проникнуть  воздухъ  и  насѣкомыя,  портя¬ 
щія  мясо  и  выводящія  въ  немъ  гусеницъ  (червей). 
Передъ  укладываніемъ  въ  ящикъ  надобно  обтереть 
мясо  сверткомъ  соломы,  для  того,  чтобы  очистить 
его  отъ  сырости,  находящейся  на  его  поверхности. 
Такіе  ящики  надобно  держать  не  въ  погребахъ, 
а  въ  сухихъ  чуланахъ.  Вмѣсто  золы  можно  употреб¬ 
лять  сухіе  опилки,  особенно  можжевеловые.  Впро¬ 
чемъ  хорошо  выкопченное  мясо  не  портятъ  черви, 
особенно  если  при  соленіи  оно  было  пропитано 
пряностями  и  перцемъ. 

Копченіе  дичи. 

Надобно  изъ  дичи,  какъ  можно  больше  выпустить 
крови,  а  потомъ,  очистивъ,  обтереть  сухо-на-сухо 
полотенцемъ  и  тотчасъ-же  положить  въ  соль,  смѣ¬ 
шанную  съ  толчеными  ягодами  можжевельника,  тми¬ 
номъ,"  эстрагономъ,  лавровымъ  листомъ,  перцемъ 
и  гвоздикою.  Когда  дичь  пролежитъ  недѣлю,  то,  вы¬ 
нувъ  ее,  повѣсить  въ  легкій  дымъ.  Фазаны,  куропатки 
и  другія  птицы,  очищенныя  отъ  перьевъ  и  слегка 
опаленныя,  разрѣзываются  вдоль;  потомъ  снимаютъ 
съ  нихъ  ножемъ  кожу,  а  мясо,  крылья  и  почки  отдѣ¬ 
ляютъ  кожи  (кромѣ  горла  и  внутренности);  даже 
жилы  прибавляютъ  къ  мясу,  такъ  чтобы  имѣли  со¬ 
вершенно  круглый  видъ;  потомъ  солятъ  ихъ  не  болѣе 
двухъ  дней,  пересыпая  истолченными  мелко  можже¬ 
веловыми  ягодами,  мускатнымъ  орѣхомъ,  гвоздикою, 
перцемъ  и  сложивъ  вмѣстѣ  спинками,  обмываютъ 
толстымъ  холстомъ.  Потомъ  подвергаютъ  ихъ  дав¬ 
ленію,  чтобы  сдѣлать  плоскими,  и  коптятъ  ихъ  нѣ- 
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сколько  дней  надъ  можжевельникомъ  или  хворостомъ. 
Хранятся  они  въ  такомъ  мѣстѣ,  куда  проходитъ  воз¬ 
духъ;  а  когда  понадобится, то  распоровъ  нитки  раз- 
рѣзываютъ  птицу  поперекъ  въ  куски.  Кулики,  бекасы, 
жаворонки,  перепела  и  т.  п.,  требуютъ  только  2—3 
часовъ  и  солятся  цѣлыми,  очищенными. 

Копченіе  гусиныхъ  полотковъ. 

Крупныхъ  и  хорошо  откормленныхъ  гусей,  по  воз¬ 
можности  самыхъ  жирныхъ,  убить,  ощипать,  опалить, 
выпотрошить,  вымыть,  распластать  ровно  пополамъ 
и  натереть  крѣпко  солью;  при  чемъ  на  каждый  Фунтъ 
соли  можно  прибавить  по  3  золотника  селитры.  По¬ 
томъ  сложить  ихъ  въ  посуду  и,  накрывъ,  оставить 
на  з  дня.  Въ  теченіи  этого  времени  большая  часть 
соли  растворится.  Потомъ  полотки,  мокрые  еще  отъ 
разсола  обсыпать  и  обвалять  отрубями,  такъ  чтобы 
ни  жира,  ни  мяса  не  было  видно,  и,  привязавъ  на 
ниткахъ  петлями  къ  жердямъ,  повѣсить  на  восемъ 
дней  коптить,  но  въ  такомъ  разстояніи  отъ  огня, 
чтобы  сало  на  полоткахъ  не  могло  таять.  Послѣ  коп¬ 
ченія  повѣсить  полотки  еще  на  восемь  дней  на  воз¬ 
духъ,  чтобы  вывѣтрелись,  однакожъ  въ  такое  мѣсто, 
въ  какое  не  проникаютъ  солнечные  лучи.  На  послѣ- 
докъ  отруби  обтереть  и  хранить  полотки,  положивъ 
ихъ  въ  сухомъ  и  прохладномъ  мѣстѣ.  Гуси  отъ  такого 
приготовленія  снаружи  будутъ  желты,  а  внутри  мясо 
красное  съ  бѣлымъ  жиромъ:  они  сохраняются  долгое 
время  безъ  порчи. 

Копченіе  языковъ  вестфальскимъ  способомъ. 

Въ  Вестфаліи  коптятъ  ихъ  слѣдующимъ  образомъ: 
берутъ  совсѣмъ  свѣжіе  языки,  кладутъ  ихъ  въ  ко¬ 
рыто  такъ,  чтобы  верхняя  и  острая  стороны  прихо- 
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дились  къ  низу;  пересыпаютъ  солью,  которой  надобно- 
по  двѣ  горсти  на  каждый  языкъ  (бычачій),  мнутъ, 
и  трутъ  ихъ  нѣсколько  времени  въ  корытѣ,  чтобы 
вошла  въ  нихъ  соль,  наблюдая  при  этомъ,  чтобы  языки 
по  прежнему  лежали  острою  стороною  къ  низу.  Послѣ 
этого  оставляютъ  ихъ  въ  комнатѣ  стоять  такъ  всю- 
ночь,  а  потомъ  спрыскиваютъ  ихъ  уксусомъ  и  даютъ 
опять  н—  4  дня  стоять  въ  прохладномъ  мѣстѣ,  а  йотомъ 
складываютъ  ихъ  такимъ  же  порядкомъ  въ  кадочку, 
нарѣзываютъ  тонкими  кружками  вареной  свеклы 
и  кладутъ  по  три  или  по  четыре  кружка  на  каждый 
языкъ,  смотря  по  его  величинѣ;  посыпаютъ  еще  языки 
солью  и  наконецъ  берутъ  по  ровному  количеству 
винограднаго  вина,  воды  и  уксуса,  смѣшивать  съ  со¬ 
ленымъ  розсоломъ,  выливаютъ  все  это  на  нихъ  такъ, 
чтобы  всѣ  они  этою  жижею  покрылись,  потомъ 
кладутъ  на  нихъ  кружокъ  съ  тяжелыми  камнями, 
и  даютъ  стоять  цѣлыхъ  три  недѣли;  послѣ  чего  вы¬ 
нимаютъ  изъ  разсола  и  вѣшаютъ  ихъ  для  копченія 
въ  дыму,  однако  не  близко  огню,  и  коптятъ  ихъ 
безпрерывно  три  недѣли  и  притомъ  первые  три  дня 
можжевельникомъ. 

Копченіе  свиныхъ  языковъ. 

Сперва  обвариваютъ  ихъ,  вытираютъ  и  снимаютъ 
съ  нихъ  первую  кожу,  потомъ,  положивши  въ  гор¬ 
шокъ  слоями  сперва  разныхъ  поваренныхъ  травъ, 
съ  солью  и  перцемъ,  кладутъ  на  нихъ  языки,  по¬ 
томъ  слой  травъ,  а  тамъ  поять  слой  языковъ,  пока 
горшокъ  будетъ  весь  полонъ.  Горшокъ,  покрывши 
крышкою  и  примазавши  ее  къ  краямъ  горшка,  оста¬ 
вляютъ  въ  такомъ  положеніи  на  цѣлую  недѣлю, 
послѣ  чего,  вынувши  языки,  даютъ  стечь  съ  нихъ, 
разсолу.  Для  пересыпки  языковъ  высушиваютъ  въ 
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печи  можжевелья  ягоды,  лавровый  листъ,  кишницъ, 
тминъ,  шалФей,  базиликъ,  петрушку;  все  это  тол¬ 
кутъ  и,  просѣявши,  смѣшиваютъ  съ  солью  и  толче¬ 
ною  селитрою.  Просоленные  языка  обвертываютъ 
въ  свиные  сальники  и  коптятъ  двѣ  или  три  недѣла. 


Копченіе  рыбы. 

Вымывъ  рыбу,  разнять  ее  вдоль  спины,  потроха 
вынуть  и  немного  посолить;  послѣ  этого  накласть  на 
желѣзынй  листъ  драницъ,  а  на  нихъ  рыбу,  смазавъ 
ее  предварительно  орѣховымъ  масломъ  и,  посыпавъ 
потомъ  толчеными  и  просѣяными  пряностями:  кори¬ 
цей,  гвоздикой,  перцемъ,  кардамономъ,  имбиремъ, 
поставить  въ  печку  на  таганъ  или  на  кирпичъ.  За¬ 
тѣмъ,  свирнувъ  солому  и  можжевельникъ  пучками, 
зажечь  и  класть  нонемогу  передъ  рыбою  въ  челѣ: 
а  какъ  скоро  солома  сильно  загорится,  то  заслонку 
закрыть,  когда  же  начнетъ  гаснуть,  то  снова  от¬ 
крыть,  повторяя  это  столько  разъ,  сколько  пона¬ 
добится.  Такимъ  образомъ  коптятъ  лещей ,  окуней 
и  карасей.  Что  же  касается  до  корюшки,  то  вычи¬ 
стивъ  изъ  нея  внутренность  и  перемывъ  ее,  посы¬ 
пать  солью  и  духами  и  помазавъ  орѣховымъ  мас¬ 
ломъ,  накладываютъ  на  листъ  и  коптятъ.  Иногда 
оставляютъ  икру. 

Второй  способъ.  Выпотрошивъ  рыбу,  посолить  и 
оставить  въ  соли  дня  на  два  или  на  три.  Потомъ 
взять  кадку  и,  опрокинувъ  ее  вверхъ  дномъ,  поставить 
на  полъаршина  отъ  земли  на  камняхъ.  Въ  верхнемъ 
днѣ  кадки  должны  быть  навѣрчены  дырки,  посред¬ 
ствомъ  которыхъ  навѣсить  въ  кадки  рыбъ,  нанизан¬ 
ныхъ  на  деревянныхъ  прутикахъ,  и  развести  подъ 
кадкою  курево  изъ  дубоваго  листа  и  можжевелевыхъ 
ягодъ  или  другого  смолистаго  дерева  въ  2—3  дня. 
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рыба  довольно  завялится  и  прокоптится  такъ  ды¬ 
момъ,  что  въ  сухихъ  коробкахъ  очень  долго  можетъ 
сохранятся.  Къ  этому  роду  копченія  очень  способны 
рыбы  жирныя  какъ-то:  сельди ,  форель,  лососипа  сиги, 
сырты  и  тому  подобныя. 

'  Третій  способъ.  Большую  рыбу,  вѣсомъ  болѣе  4  фуи., 
по  очищеніи,  надо  разрѣзать  вдоль  спины,  у  не¬ 
большихъ  же  разрѣзаютъ  только  брюхо  и  вынуть 
внутренность.  Тотомъ  обмывъ  чисто,  вытереть  тряп¬ 
кою  до  суха,  хорошо  натереть  солью,  особенно 
внутри,  и,  уложивъ  въ  кадку,  подвергнуть  давленію 
гнетомъ.  Продержавъ  рыбу  въ  соли  одинъ  или  два 
дня,  растягиваютъ  ее  на  палочкахъ,  обвертываютъ 
ее  бумагою  и  коптятъ  два  или  три  дня  надъ  хво¬ 
ростомъ  или  еще  лучше  надъ  можжевельникомъ, 
наблюдается  чтобъ  онъ  дымился  но  не  горѣлъ. 

Копченіе  лососины  и  семьги. 

Для  этого  берется  лососина  не  очень  жирная, 
разрѣзываютъ  вдоль  спины  пополамъ,  а  голова  от¬ 
дѣляется  прочь;  потомъ  мясо  лососины  кладется  на 
доску  и  крѣпко  натирается  солью  съ  обѣихъ  сто¬ 
ронъ;  при  чемъ  можно  также  прибавить  немного 
майорна  и  лавроваго  листа.  Оставивъ  лежать  двое 
сутокъ,  переворачиваютъ  половинки  нѣсколько 
разъ,  а  потомъ  вѣшаютъ  ихъ  за  хвостъ,  въ  дыму, 
не  слишкомъ  высоко  и  не  долѣе  2—3  дней.  Послѣ 
этого,  копченая  рыба  вывѣшивается  на  вольный 
воздухъ. 

Копченіе  угрей,  стерлядей  и  севрюжки. 

Разрѣзаютъ  брюхо,  вынимаютъ  внутренности, 
проткнувъ  вдоль  лучину,  хорошо  натираютъ  какъ 
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внутри  такъ  и  съ  наружи  солью  съ  прибавленіемъ 
душистыхъ  и  кореньевъ,  и  оставляютъ  на  нѣсколько 
часовъ;  потомъ  обсушивъ,  обвертываютъ  въ  бумагу 
и  вѣшаютъ  въ  дыму  на  2 — 3  дня.  Такимъ  образомъ 
копченая  угорь  бываетъ  очень  вкусенъ,  і  акимъ  же 
способомъ  коптятъ  и  стерляди  и 'севрюжки. 

Копченіе  щукъ. 

Очистивъ  рыбу  и  вынувъ  внутренность,  обмыть  ее, 
порѣзать  на  куски  и  посолить.  Когда  хотятъ  коп¬ 
тить  щуку,  то  сперва  держатъ  ее  три  дня  въ  соли, 
разрѣзываютъ  вдоль  спины  и,  вынувъ  спинную  кость, 
растягиваютъ  рыбу  на  палочкахъ  и,  натерши  солью 
съ  прибавкою  селитры,  коптятъ,  смотря  по  величинѣ 
кусковъ,  отъ  8 — 12-ти  дней,  а  потомъ  оставляютъ 
висѣть  на  вольномъ  воздухѣ. 


Копченіе  сельдей,  сиговъ,  угрей  и  друг,  рыбъ  до¬ 
машнимъ  способомъ. 


Обыкновенно  соленыя  но  жирныя  селедки  мочутъ 
въ  водѣ  или  молокѣ  12 — 15  часовъ,  перемѣняя 'че¬ 
резъ  каждыя  три  часа  воду;  обсушиваютъ,  обвязы¬ 
ваютъ  каждую  бумагой  такъ,  что  бы  къ  нимъ  про¬ 
ходилъ  дымъ  и  коптятъ  въ  трубѣ,  на  далекомъ  раз¬ 
стояніи  отъ  огня. 

Свѣжіе  сиги  и  проч.  рыбу  вычистить,  вымыть,  посо¬ 
лить  на  24  часа,  вытереть,  проткнуть  насквозь  лу¬ 
чину,  положить  на  рашпоръ.  Затопить  русскую  печь 
смолистыми  дровами  или  можжевельникомъ,  поло¬ 
жить  это  топливо  въ  самый  задъ  печи;  передъ  дро¬ 
вами  поставить  рашпоръ  съ  рыбою,  закрыть  печку 
заслонкой,  которая  опершись  на  ручку  рашпора 
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оставитъ  внизу  отверстіе,  черезъ  которое  и  будетъ 
проходить  дымъ  изъ  печи  въ  трубу  и  проходя  по 
рыбѣ  будетъ  коптить  ее.  Когда  одна  сторона  про¬ 
коптится  и  будетъ  золотистаго  цвѣта,  перевернуть 
рыбу  на  другую  сторону,  когда  рыба  прокоптится 
и  вмѣстѣ  испечется,  вынуть  ее  и  еще  теплую  можно 
подавить.  Этотъ  способъ  домашняго  копченія  пре¬ 
восходенъ  и  одинаково  пригодный  для  копченія 
лещей ,  карасей,  окуней ,  карпа ,  рябушки ,  корюшки  и  пр. 
въ  этомъ  родѣ. 

Доугимъ  способомъ  можно  также  коптить  вышепо¬ 
именованныхъ  рыбъ  На  желѣзный  противень,  же¬ 
лѣзный  листъ  или  сковроду  наложить  рядъ  не  со¬ 
всѣмъ  сухой  соломы,  на  которую  положит];  рядъ 
вычищеной,  посоленой  и  вытертой  рыбы,  какъ  ска¬ 
зано  выше,  и  поставить  на  не  сильный  огонь.  Отъ 
накаливанія  желѣза  солома  начнетъ  тлѣть,  а  отъ 
смолистаго  дыма  дровъ,  рыба  будетъ  коптится  и  вмѣ¬ 
стѣ  съ  тѣмъ  печься.  Чѣмъ  крупнѣй  рыба,  тѣмъ  больше 
подъ  ней  должно  быть  подложено  соломы,  что  бы  луч¬ 
ше  прокоптилась  и  не  выпустила  изъ  себя  жира  отъ 
прикосновенія  къ  накалившемуся  желѣзу.  Операцію 
эту  хорошо  дѣлать  въ  устьѣ  русской  печи  и  огонь 
регурирозать  можно  легко  заслонкой,  какъ  способъ 
копченія  рыбъ  вообще  о  чемъ  мы  говорили  выше. 

Копченіе  угря  домашнимъ  способомъ  производится 
такъ:  угорі.  свѣжій  разрѣзываюгъ  вдоль  хребта, 
снять  кожу,  выпотрошить,  отрѣзать  голову,  хоро¬ 
шенько  насолить,  осыпать  перцемъ,  лавровымъ  лис¬ 
томъ  и  сухимъ  эстрагономъ. 

Черезъ  2 — 3  дня,  вынуть  его,  вытереть,  и  обвя¬ 
зать  пропускной  бумагой  и  контитить  въ  трубѣ  да¬ 
леко  отъ  огня  дня  четыре  или  пять. 

Свѣже-провѣсныя  рыбы. 

Для  подобнаго  рода  способа  обыкновенно  берутся 
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крупныя,  жирныя  и  нѣжныя  рыбы,  къ  каковымъ 
■принадлежатъ:  главнымъ  образомъ  бѣлорыбица,  ло¬ 
сосина  и  семга. 

Свѣжую  рыбу  потрошатъ,  разрѣзываютъ  вдоль  по 
хребту  на  двѣ  части,  натираютъ  солью  или  кладутъ 
въ  слабый  соленый  разсолъ,  съ  небольшимъ  приба¬ 
вленіемъ  селитры,  даютъ  лежать  съ  5  часовъ,  вы¬ 
нимаютъ  изъ  разсола,  хорошо  обтираютъ  и  привѣ¬ 
шиваютъ  за  хвостъ  на  воздухъ  гдѣ  продувалъ  вѣ¬ 
теръ.  Если  желаютъ  что  бы  провѣсная  рыба  пос¬ 
мѣла  скорѣй,  то  вѣшаютъ  на  солнцѣ  при  усло¬ 
віяхъ  сквозного  вѣтра. 


Приготовленіе  балыковъ. 

Приготовленіе  балыковъ  также  можно  отнести  къ 
■способу  приговленія  провѣсной  рыбы,  такъ  какъ 
способъ  этотъ  почти  ни  чѣмъ  не  отличается  отъ 
предыдущаго. 

Лучшимъ  балыкомъ  считается  балыкъ,  пригото¬ 
вляемый  изъ  свѣжаго  осетра,  чѣмъ  будетъ  взятъ 
осетръ  для  приготовленья  балыка  жирнѣя,  тѣмъ 
балыкъ  получается  лучше  и  тѣмъ  онъ  цѣннѣе,  а  такъ 
какъ  осетръ  чѣмъ  крупнѣе,  тѣмъ  и  жирнѣе  то 
вслѣдствіе  этого  всегда  слѣдутъ  для  приготовленія 
балыковъ  выбирать  рыбу  болѣе  крупную. 

Отъ  свѣжей  рыбы  отдѣляютъ  только  толстыя 
спинки,  а  тежки  отрѣзаютъ,  которыя  засаливаютъ 
для  свѣже  нросолениаго  употребленія.  Спинки  кла¬ 
дутъ  въ  корыто,  пересыпаютъ  солью  и  селитрой, 
при  чемъ  берутъ  на  1  фун  соли  1  зол  мелкой  се¬ 
литры,  накрываютъ  доской  и  придавливаютъ  гнетомъ. 
Черезъ  три  дня  нижніе  балыки  помѣщаютъ  на  верхъ, 
а  верхніе  внизъ  и  перетираютъ  ихъ  собственнымъ 
разсоломъ:  вынимаютъ  когда  окончательно  просо- 
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лятся,  что  трудно  сказать,  такъ  какъ  здѣсь  все  за- 
висѣть  отъ  величины  взятой  рыбы,  понятно,  болѣе- 
мелкіе  балыки  просолятся  скорѣе  и  ихъ  поэтому 
случаю  слѣдуетъ  вытаскивать  изъ  разсола  раньше> 
а  болѣе  крупные  позже.  Единственный  способъ  къ 
узнаванію  просолки,  это  тотъ,  что  вырѣзаютъ  въ 
болѣе  толстомъ  мѣстѣ  кусочекъ  балыка  и  промывъ 
его  въ  холодной  водѣ,  пробуютъ  на  вкусъ.  Послѣ, 
окончательной  просолки,  балыки  развѣшиваютъ  за 
хвостъ  на  воздухъ,  сначала  въ  тѣни,  а  йотомъ  на 
солнечную  сторону.  Можно  нѣсколько  прокоптить, 
но  не  очень  сильно,  что  бы  балыки  необдавали  ды¬ 
момъ.  Такіе  балыки,  которые  имѣютъ  запахъ  дыма 
считаются  ниже  балыковъ  прямо  провѣсныхъ. 

ГЛАВА  XV. 

Вяленіе,  сушеніе  и  маринованіе  разныхъ  мясъ, 
какъ  необходимыя  приналежности  при  колбаенной  ма¬ 
газинной  торговлѣ . 

Вяленія  мяса. 

Мясо,  очищенное  отъ  всѣхъ  костей,  надобно  раз¬ 
рѣзать  на  куски  въ  нѣсколько  Фунтовъ  вѣсомъ  и 
помѣстить  въ  сушильню,  которая  должна  быть 
8  Фут.  длин.,  4  Фута  ширины  и  51/„  фут.  вышины. 
Посредствомъ  нагрѣванія  устроеннаго  въ  сушильнѣ, 
печью  нужно  довести  температуру  до  г»г>-'  по  тер¬ 
мометру  реомюра  и  поддерживать  эту  температуру 
въ  этой  степени  тепла  въ  продолженіи  трехъ  дней. 
Провялеиое  такимъ  способомъ  мясо  цвѣтомъ  похо¬ 
дитъ  на  вареное.  Чтобы  оно  лучше  сохранялось, 'го, 
по  окончаніи  просушки,  обмакиваютъ  каждый  кусокъ 
въ  густой  растворъ  плиточною  мяснаго  бульена  и 
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опять  кладутъ  въ  сушильню  притой  же  температурѣ, 
при  которой  просыхало  мясо,  при  этомъ  вся  влаж¬ 
ность  изъ  кусковъ  испаряется,  а  на  поверхности 
мяса  остается  гладкій,  блестящій  слой  высохшаго 
бульона. 

Передъ  употребленіемъ  надо  ьымыть  куски  мяса 
и,  помочивъ  ихъ  часа  два  въ  свѣжей  водѣ,  варить 
въ  этой  же  водѣ,  причемъ  мясо  обыкновенно  бываетъ 
готово  въ  5 — 10  минутъ  и,  при  употребленіи  долж¬ 
ныхъ  преправъ,  имѣетъ  почти  такой  же  вкусъ  и  та¬ 
кую  же  мягкость,  какъ  и  свѣжее.  Это  мясо  соста¬ 
вляетъ  любимое  кушанье,  охотниковъ,  отправляющих¬ 
ся  на  продолжительное  время  на  охоту,  а  равно  и 
путешественниковъ, 

Если  кто  пожелаетъ  ознакомится  съ  системами 
сушилокъ  и  способами  ихъ  устройства  и  примѣне¬ 
нье  къ  дѣлу,  имъ  можемъ  рекомендовать  только  что 
вышедшее  въсвѣтъ  сочиненіе  подъ  заглавіемъ  . Консер¬ 
вы  питательныхъ  веществъ* .  II.  Симоненко  1896  года.  Въ 
сушилкахъ  этихъ  не  только  возможно  приготовлять 
вяленое  мясо  но  и  вполнѣ  сушить  его  для  многихъ 
цѣлей,  а  въ  томъ  числѣ  и  для  полученія  такъ  назы¬ 
ваемаго  мясною  порошка ,  употребляемаго  въ  медицинѣ. 

Сушеніе  плотвы  и  разныхъ  рыбъ. 

Вообще  свѣжая  мелкая  рыба  очищается  и  тотчасъ 
солится  и  помѣщается  въ  печь,  слабо  разогрѣтую, 
на  солому,  чтобы  высохла  въ  одинъ  или  два  пріема; 
такая  рыба  съ  удовольстіемъ  покупается  для  прислу¬ 
ги  для  постныхъ  суповъ,  которые  бываютъ  также 
вкусны  какъ  приготовленые  и  изъ  свѣжей,  разница 
только  въ  томъ,  что  цѣна  ея  не  высока  и  хранится 
она  очень  хорошо.  Такимъ  же  точно  образомъ  каж¬ 
дая  бѣлая  рыба  можетъ  быть  высушена  въ  печи  и 
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подобная  рыба  почти  во  всѣхъ  колбасныхъ  магазинахъ 
въ  Австріи  и  Пруссіи  находится  въ  продажѣ  и  ра¬ 
скупается  съ  удовольствіемъ  не  въ  ущербъ  тор¬ 
говцевъ. 


Сушеніе  щуки. 

Только  что  словленная  щука  вычищается,  распла- 
стовывается  вдоль,  потрошится,  причемъ  хребтовую 
кость  вынимаютъ,  укладываютъ  въ  деревянную  ка¬ 
дочку,  пересыпаютъ  солью,  и  держутъ  такъ  дня  три, 
въ  холодномъ  мѣстѣ;  потомъ  вынимаютъ,  распераютъ 
лучинками  и,  связавъ  по  парно,  развѣшиваютъ  на 
солнце,  на  свѣжемъ  воздухѣ,  предохраняя  отъ  дож¬ 
дя  и  сырости.  Когда  совершено  высохнутъ  сохра¬ 
няютъ  развѣшенными  подъ  потолкомъ,  въ  прохладномъ 
мѣстѣ  и  притомъ  сухомъ.  Если  зимою  отсырѣютъ, 
то  внести  въ  теплую  комноту,  гдѣ  они  снова  высох¬ 
нуть  впродолженіи  двухъ  недѣль.  Такъ  приготовлен¬ 
ная  щука  очень  вкусна,  причемъ  при  приготовленіи, 
ее  надо  покоптить,  нарѣзать  на  куски,  приготовить 
какой  либо  постный  соусъ  и  есть  сырую  Многіе 
употребляютъ  ее  для  ботвиньи, 

Точно  такимъ  же  образомъ  можно  приготовитъ 
сухой  судакъ  и  вообще  рыбы,  не  отличающіяся  боль¬ 
шимъ  жиромъ. 

Маринованіе  рыбъ  вообще. 

Очищенную  рыбу  посолить  на  24  часа,  если  боль¬ 
шая  то  на  три  дня,  посыпавъ  простымъ  перцемъ; 
затѣмъ  обвалять  въ  мукѣ  поджарить  насковродѣ  въ 
скоромномъ  или  постномъ  маслѣ.  Когда  обѣ  сторо- 
ны  подрумянятся,  остудить,  сложить  въ  стеклянныя 
банки,  пересыпать  слоемъ  лавроваго  листа,  залить 
остывшимъ  уксусомъ  смѣшаннымъ  съ  перцемъ  и  об¬ 
вязать  пузыремъ. 
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Маринованіе  угрей. 

Угри  маринуются  точно  также  какъ  и  всѣ  рыбы 
вообще,  сохронять  же  ихъ  можно  въ  дубовыхъ  боч¬ 
кахъ,  которыя,  осмоливъ  кругомъ  надо  закапывать 
въ  ледъ. 

Или  снявъ  съ  угрей  кожу,  отрѣзать  голову,  выпо¬ 
трошить,  посолить  на  три  дня,  разрѣзать  на  куски, 
обвалять  въ  мукѣ,  поджарить  хорошо  въ  маслѣ,  на 
сковродѣ,  или*  печь  въ  печи,  остудить,  складывать 
въ  банки  или  кадочки,  залить  остывшимъ  уксусомъ 
вскипеченномъ  со  спеціями  о  чемъ  мы  скажимъ  сей 
часъ,  а  сверху  залить  прованскимъ  масломъ. 

Маринадъ  со  спеціями  для  рыбъ  приготовляютъ 
такъ:  на  1  бутылку  хорошаго  уксуса  взять  2  ложки 
соли  ровно  съ  краями,  мелко  нашинкованной  сель¬ 
дерею  корня,  моркови,  луку  горсть  англійскаго 
перцу,  лавроваго  листу,  немного  гвоздики,  корицы 
и  V,  стак.  мелкаго  сахару,  — все  это  вскипятить,  по¬ 
томъ  остудить  и  тогда  залить  рыбу. 

Или  вычистить  внутренность  угря,  нужно  снять  съ 
него  кожу,  разрѣзать  на  куски,  обвалять  всѣ  куски 
въ  толченыхъ  сухаряхъ  манной  крупѣ,  пережарить 
ихъ,  какъ  для  ѣды,  въ  прованскомъ  маслѣ,  остудить 
совершенно  и  сложить  въ  банку.  Приготовить  уксусъ 
съ  лавровымъ  листомъ,  англійскимъ  и  простымъ  пер¬ 
цемъ,  посолить  его.  вскипятить  и  остудивъ  облить 
имъ  рыбу;  если  рыбы  Фунтовъ  10,  то  положить 
сверхъ  рыбы  одинъ  стручекъ  турецкаго  перцу.  Бан¬ 
ку  обвязать  пузыремъ  и  сохранять  въ  холодномъ 
мѣстѣ.  , 


Маринованіе  снятковъ. 

Посолить  снятки,  какъ  обыкновенно,  оставить  ихъ 
на  Ѵг  часа,  потомъ  прожарить  въ  прованскомъ  ма- 
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слѣ  или  въ  скоромномъ,  соблюдая,  что  бы  каждый 
сиѣтокъ  былъ  отдѣльно,  затѣмъ  остудивъ  совершен¬ 
но,  сложить  въ  банку  и  облить  холоднымъ  уксусомъ 
вскипяченымъ  со  спеціями  (смотри  маринованіе  угря). 

Маринованіе  лососины . 

Нарѣзать  лососину  тонкими  кусками,  какъ  класть 
на  тарелку  и  посоливъ  ее  оставить  на  і/і  часа:,  за¬ 
тѣмъ  обвалять  въ  сухаряхъ,  поджарить  въ  прован¬ 
скомъ  маслѣ  и  остудить  совершенно  сложить  въ 
банку,  перекладывая  каждый  рядъ  рыбы  сухимъ  эст¬ 
рагономъ  или  майораномъ,  какъ  желаютъ,  затѣмъ 
залить  вскипяченымъ  и  остывшимъ  уксусомъ,  но  безъ 
спецій. 


Маринованіе  миногъ. 

Только  что  словленые  миноги,  хорошенько  выте¬ 
реть,  смазать  со  всѣхъ  сторонъ  прованскимъ  масломъ, 
немного  обжарить,  сложить  въ  деревянную  кадку, 
пересыпать  каждый  рядъ  лавровымъ  листомъ,  залить 
остывшимъ  уксусомъ  съ  англійскимъ  перцемъ  и  гвоз¬ 
дикою. 


Маринованіе  раковыхъ  шеекъ. 

Отваривъ  въ  соленой  водѣ  крупныхъ  раковъ, 
очистить  отъ  скорлупы  шейки  (можно  и  ножки), 
сложить  ихъ  въ  банку,  потомъ  приготовить  не  очень 
крѣпкій  уксусъ,  сварить  его  съ  очень  малымъ  коли¬ 
чествомъ  спецій,  остудить  и  залить  раки.  Если  нуж¬ 
но  чтобы  раки  стояли  очень  долго,  то  уксусъ  дол¬ 
женъ  быть  крѣпкій;  чѣмъ  слабѣе  уксусъ,  тѣмъ  раки 
вкуснѣе,  но  зато  менѣе  прочны,  приготовленныя 
такимъ  образомъ  раковые  шейки  очень  вкусны. 
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Маринованіе  печени  налимовъ. 

Отваривъ  печень  изъ  налимовъ  въ  соленой  водѣ, 
или  все  равно  выбрать  печенки  изъ  вареныхъ  нали¬ 
мовъ,  сложить  ихъ  въ  банку,  залить  очень  слабымъ 
уксусоаъ,  сваренымъ  съ  маленькимъ  количествомъ 
англійскаго  перца. 

Маринованіе  сельдей. 

Хорошія  жирныя  сельди  промыть  въ  водѣ,  выте¬ 
реть  до  суха  и  сложить  на  столъ;  въ  это  время 
приготовить  маринадъ,  который  указанъ  при  приго¬ 
товленіи  маринованныхъ  угрей  съ  прибавленіемъ  въ 
банку  не  большое  количество  луку  обыкновенно  шар¬ 
лоту,  а  также  и  кореньевъ  прочихъ,  въ  томъ  числѣ 
рѣпы,  моркови,  петрушки,  и  сельдерей.  Когда  ко¬ 
ренья  сдѣлаются  до  половины  мягкими,  ихъ  слѣду¬ 
етъ  вынуть  и  на  шинковать  а  шарлотъ  оставить 
цѣльнымъ;  маринадъ  еще  разъ  вскипятить  и  остудить 
Положить  въ  банку  рядъ  кореньевъ,  на  ихъ  рядъ 
сельдей  и  т.  д.,  пока  банка  наполнится;  все  это  за¬ 
лить  слегка  теплымъ  маринадомъ,  банки  завязатьа  пу¬ 
зыремъ  и  хранить  до  употребленія.  Черезъ  2  недѣ¬ 
ли  можно  употреблять.  Прибавивъ  къ  маринаду  трой¬ 
ную  порцію  сахара  и  взять  болѣе  крѣпкій  уксусъ, 
сельди  получатся  болѣе  мягкія  и  болѣе  вкусныя. 

Корюшка  маринованная. 

ІОО  штукъ  корюшки,  не  потрэша,  вымыть,  очис¬ 
тить  отъ  чешуй,  вскипятить  съ  маринадомъ,  который 
описанъ  нами  при  маринованій  угрей  и  отбросить  на 
рѣшето;  уксусъ,  который  съ  нея  стечотъ,  слить  об¬ 
ратно,  гдѣ  варилась  корюшка,  а  отвареннрю  корюш¬ 
ку  складывать  въ  банку  рядами,  перекладывая  каждый 
рядъ  ее  отваренными  и  нашинкованными  кореньями 
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моркови,  петрушки,  лукомъ  и  залить  холоднымъ  ма¬ 
ринадомъ,  въ  которвмъ  варилась  корюшка;  банку  об¬ 
вязать  пузыремъ  и  хранить  въ  холодномъ  мѣстѣ. 
Черезь  3-4  дня  можно  употреблять. 

Стерлядь  маринованная. 

Стерлядь  отвариваютъ  на  парахъ  не  соля,  потомъ 
рѣжутъ  кусками,  складываютъ  въ  банку  и  заливаютъ 
маринадомъ  который  употребляется  для  маринованія 
угрей  но  безъ  кореньевъ;  но  къ  которому  прибавле¬ 
но  нѣсколько  штукъ  ВИННЫХЪ  ЯГОДЪ,  ФИНИКОВЪ,  изю¬ 
му,  и  нѣсколько  ломтиковъ  лимона  безъ  косточекъ  и 
кисло-сладкихъ  яблоковъ  разрѣзанныхъ  на  четырѣ 
части,  вскипитить  два  раза,  прибавить  двѣ  ложки 
крѣпкой  готовой  горчицы, и  залить  стерлядь,  пере¬ 
кладывая  ее  Фруктами;  сверху  залить  прованскимъ- 
масломъ,  обвязать  банку  пузыремъ  и  хранить  въ  прох¬ 
ладномъ  мѣстѣ.  Черезъ  недѣлю  готово. 

Маринованіе  разной  рыбы  другимъ  способомъ. 

Очищенную  и  нарѣзанную  на  куски  рыбу  обмаки¬ 
ваютъ  въ  соленую  воду,  обваливаютъ  въ  сухаряхъ 
или  манной  крупѣ  и  поджариваютъ  въ  постномъ  или 
скоромномъ  маслѣ 

Отдѣльно  упариваютъ  съ  горошковымъ  перцомъ  и 
лавровымъ  листомъ  кислую  шинкованную  капусту  (на 
ІОФун.  рыбы  ІОФун.  капусты)  прибавляютъ  20  штукъ 
нашинкованныхъ  восемъ  луковицъ,  рыбнаго  или  мяс- 
наго  бульона,  немного  уксуса  и  V*  фун.  прованскаго 
масла.  Когда  капуста  готова,  даютъ  остыть  и  перек¬ 
ладываютъ  въ  банку  или  кадочку  рядъ  капусты,  рядъ 
рыбы  и  т.  д.  до  верха;  накрываютъ  чистой  тряпкой 
и  накладываютъ  кружокъ;  хранить  на  погребѣ.  Этотъ 
способъ  маринованія  въ  особенности  хорошъ  для 
осетрины,  севрюги,  бѣлуги  и  т.  и. 
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Или  очищенную  рыбу  обмакиваютъ  въ  збитыя  яйца 
съ  водою  и  солью,  обваливаютъ  въ  сухаряхъ  или 
манной  крупѣ  и  поджариваютъ  въ  прованскомъ  мас¬ 
лѣ;  когда  остынетъ,  укладываютъ  въ  кадочку  или 
банку  и  заливаютъ  маринадомъ  (см.  маринованіе 
угрей). 

Или  приготовивъ  рыбу  обмакивая  ее  въ  яйца  по 
предыдущему  способу,  обваливаютъ  въ  сухаряхъ  или 
манной  крупѣ  и  поджаривъ  въ  маслѣ,  перекладываютъ 
въ  банки  рядами  и  на  всякій  рядъ  кладутъ  отварен¬ 
ныя  и  шинкованные  коренья:  лукъ,  морковь,  петруш¬ 
ка  и  сельдерей;  заливаютъ  холоднымъ  маринадомъ 
какъ  для  маринованія  угрей. 

При  подачѣ  на  стоіъ  этой  рыбы  ее  подаютъ  вмѣстѣ 
съ  кореньями,  поливая  маринадомъ.  Этимъ  спосо¬ 
бомъ  очень  хорошо  мариновать  корюшку  и  навагу, 
причемъ  корюшку  не  потрашать. 

Маринованіе  индѣйки. 

Изжарить  индѣйку,  какъ  обыкновенно  для  жаркаго, 
нарѣзать  ее  ломтиками,  какъ  брать  на  тарелку,  осту¬ 
дить,  сложить,  въ  банку,  налить  холоднымъ  уксусомъ 
вскипяченнымъ  со  спеціями,  о  чемъ  мы  сейчасъ  ска- 
жимъ;  индѣйка  такимъ  образомъ  приготовленная  со¬ 
храняется  долго,  очень  вкусна. 

Уксусъ  для  индѣйки  приготовляется  такъ:  і'/з  бу¬ 
тылки  хорошаго  уксусу,  л  стак-  воды,  8/<  стак.  соли, 
1Ѵ2  стак.  сахару,  5  зол  крупно  толченой  гвоздики, 
2  вершка  крупно  толченой  корицы,  гю  штукъ  горош- 
коваго  англійскаго  перцу,  20  лавровыхъ  листовъ. 
Все  это  вскипятить,  а  потомъ  охладить. 

Маринованіе  гусей  и  утокъ. 

Маринованіе  гусей  и  утокъ  дѣлается  точно  такъ 
же  какъ  и  маринованіе  индѣекъ. 
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Маринованіе  рябчиковъ. 

Прежде  чѣмъ  изжарить  рябчика  надо  ихъ  какъ 
можно  больше  нашинковать  тоненькими  и  длиннень¬ 
кими  кусочками  свиного  шпика;  потомъ  поджарить 
разрѣзать  пополамъ  остудить,  сложить  въ  банку  и 
облить  холоднымъ  уксусомъ,  вскипяченнымъ  со  спе¬ 
ціями,  какъ  для  маринованія  индѣйки  о  чемъ  мы 
только  что  говорили. 

Маринованіе  рулета  изъ  гусей. 

Взять  хорошаго  гуся,  вычистить  его  и  осторожно 
вынуть  кости,  чтобы  не  разорвать  кожу,  расплостать 
его;  затѣмъ  взять  печенку  отъ  гуся,  печенку  отъ 
большого  теленка  и  3  фун.  телятины,  все  это  изру¬ 
бить  вмѣстѣ,  потомъ  истолочь,  посолить,  посыпать 
перцу  простого  и  англійскаго,  смѣшать  съ  немелко 
рубленнымъ  польскими  труФеями,  а  за  неимѣніемъ 
ихъ,  можно  положить  крупно  порѣзанныхъ  марино¬ 
ванныхъ  огурчиковъ;  прибавить  пять  сырыхъ  яицъ; 
всю  эту  смѣсь  положить  въ  гуся  котораго  обвязать 
салФеткой,  обмотать  крѣпко  нитками  и  положить  въ 
кипятокъ  въ  которомъ  онъ  долженъ  кипѣть  21/4  часа; 
потомъ  его  вынуть,  остудить,  сложить  въ  горшокъ, 
залить  уксусомъ  который  употребляется  для  мари¬ 
нованія  индѣйки. 

Такой  рулетъ  изъ  гусей  можетъ  сохранятся  лѣ¬ 
томъ  около  мѣсяца,  даже  если  его  не  обливать  ма¬ 
ринадомъ,  такъ  какъ  кислота  уксуса  можетъ  не 
понравится  нѣкоторымъ. 

Маринованіе  мелкой  дичи. 

Очистить  бекаса,  выпотрошить,  изжарить  въ  маслѣ 
на  противнѣ  или  на  вертенѣ,  хорошо  остудить.  За- 
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тѣмъ  уложить  плотно  въ  поливной  горшокъ  или  въ 
кадочку,  пересыпая  лавровымъ  листомъ,  залить  уксу¬ 
сомъ  вскипячевнымъ  съ  англійскимъ  перцомъ  и  эстра¬ 
гономъ  и  остывшимъ,  обвязать  пузыремъ,  или  за¬ 
бить  боченокъ  крышкою,  засмолить,  поставить  на 
ледъ  на  зиму. 

Подобнымъ  образомъ  маринуется  и  вся  прочая 
мелкая  дичь  какъ  напр.  перепела,  дрозды  и  т.  п. 

Сухой  мясной  бульонъ. 

Вотъ  общія  правила  для  варенія  всѣхъ  бульоновъ. 
Бульонъ  этотъ  служитъ  вообще  основаніемъ  всѣмъ 
скоромнымъ  супамъ  и  большей  части  соусовъ;  поче¬ 
му  самому,  для  совершенно  успѣшнаго  приготовле¬ 
нія  ихъ,  необходимо  знать  надежныя  и  вмѣстѣ  вы¬ 
годныя  средства,  получать  изъ  извѣстнаго  количества 
мяса,  сколько  возможно  лучшаго  качества  бульонъ. 
Бычачье  мясо  даетъ  самый  лучшій  бульонъ.  Отъ 
телятины  получается  бульонъ,  не  имѣющій  ни  цвѣта, 
ни  вкуса-,  баранина  сообщаетъ  часто  ему  непріятный 
запахъ  сала:  каковаго  недостатка  совсѣмъ  не  замѣ¬ 
чается,  когда  она  будетъ  прежде  изжарена  Мясо 
дикихъ  птицъ  мало  придаетъ  бульону  вкусу,  развѣ 
только,  когда  будутъ  онѣ  старый  жирны.  Изъ  всѣхъ 
птицъ,  голубь,  когда  онъ  будетъ  старъ,  придаетъ 
наиболѣе  вкусу  бульону;  кроликъ  и  куропатка  также 
сообщаютъ  ему  превосходный  запахъ.  Самое  свѣжее 
мясо  даетъ  лучшій  бульонъ,  нежели  долго  лежалое. 
Студень  же,  находящійся  въ  костяхъ,  есть  вещество 
очень  питательно  и  есть  основа  бульона;  а  потому 
и  самый  надежный  способъ  приготовленія  лучшаго 
бульона  есть  слѣдующій:  Никогда  не  должно  мыть 
мясо,  потому  что  при  этомъ  всѣ  соки,  находящіеся 
снаружи,  растворяясь  въ  водѣ,  пропадаютъ  даромъ; 
сначала  нужно  отдѣлить  изъ  него  кости  и  обвязать 
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бичевкой,  чтобы  око  не  потеряло  своего  вида  во 
время  варенія;  потомъ  положить  въ  горшокъ  съ  што¬ 
фомъ  воды,  на  каждый  Фунтъ  мяса;  прижать  мясо  въ 
водѣ  рукою,  дабы  выгнать  изъ  него  воздухъ,  отъ 
коего  часто  всплываетъ  оно  на  поверхность.  Поста¬ 
вить  горшокъ  прежде  на  слабый  огонь,  дабы  нагрѣ¬ 
вался  онъ  постепенно.  Бульонъ  будетъ  тѣмъ  чище, 
чѣмъ  болѣе  пройдетъ  времени,  отъ  поставленія 
горшка  па  огонь  до  появленія  пѣны.  Обыкновенно 
нужно  бываетъ  для  этого  около  часа  времени.  Должно 
сколько  возможно  стараться,  чтобы  огонь  былъ  ров¬ 
ный.  Снимать  безпрестанно  образующуюся  пѣну, 
когда  накопится  оной  много;  не  давать  жидкости 
кипѣть,  потому  что  отъ  этого  часть  пѣны  раство¬ 
рится,  другая  же  сядетъ  на  дно,  и  тогда  трудно  бу¬ 
детъ  получить  бульонъ  совершенно  свѣтлый.  Какъ 
скоро  снимутъ  всю  пѣну,  и  жидкость  начнетъ  ки¬ 
пѣть,  тогда  должно  посолить  ее  и  положить  овощ¬ 
ныя  приправы,  состоящія  изъ  двухъ  рѣпъ,  пастер¬ 
наку,  крѣпко  связаннаго  пучечка  порея  и  сельдерею. 
Можно  также  прибавить,  смотря  по  вкусу,  кусокъ 
капусты,  двѣ  или  три  гвоздички,  воткнутыя  въ  лу¬ 
ковицу  и  ироч.  Поджаренная  сильно  луковица  должна 
быть  въ  полотняномъ  мѣшкѣ,  безъ  чего  она  распа¬ 
дается  и  сообщитъ  бульону  нэпріятный  цвѣтъ.  Ме¬ 
жду  тѣмъ  заблаговременно  должно  избить  повар¬ 
скимъ  ножемъ  кости,  вынутыя  изъ  мяса,  равно  какъ 
и  оставшіяся  отъ  жаркаго;  чѣмъ  мельче  будутъ  онѣ 
избиты,  тѣмъ  болѣе  даютъ  студени;  всего  лучше 
толочь  ихъ  крупно  въ  желѣзной  ступкѣ,  смачивая 
отъ  времени  до  времени  водою,  чтобы  не  разгоря¬ 
чались.  Отъ  этого  произойдетъ  большая  выгода; 
потому  что  двѣ  унціи  костей,  какъ  опытами  извѣ¬ 
дано,  содержатъ  въ  себѣ  столько  же  студени,  пита¬ 
тельной  части  бульона,  сколько  одинъ  Фунтъ  мяся. 
Завязавши  избитыя  или  столченныя  кости  въ  мѣше- 


—  171  — 


чекъ  и  положивши  ихъ  въ  горшокъ,  должно  приба¬ 
вить  туда  и  хрящеватыя  части,  оставшіяся  отъ  жар¬ 
каго,  изъ  коихъ  нельзя  сдѣлать  никакого  лругаго 
употребленія.  Если  въ  пополненіе  назначеннаго  для 
бульона  мяса  нужно  прибавить  къ  нему  кусокъ  ба¬ 
ранины  или  телятины,  то  сначала  изжарить  ихъ  на 
легкомъ  огнѣ,  остерегаясь'  впрочемъ,  чтобы  они  не 
получили  пригорѣлаго  вкуса,  и  потомъ  уже  поло¬ 
жить  въ  горшокъ  Прибавленіе  овощей  тотчасъ 
прекращаетъ  кипѣніе  жидкости;  но  какъ  скоро  опять 
оно  возобновится,  должно  снять  горшокъ  съ  огня, 
чтобы  бульонъ  не  кипѣлъ  болѣе,  а  находился  бы  въ 
легкомъ  волненіи,  до  самаго  времени  его  употребле¬ 
нія.  Для  сего  стоитъ  только  ровнѣе  управлять 
огнемъ.  Накрывши  горшокъ  крышкою,  для  воспре¬ 
пятствованія  испаренія,  не  должно  дополнять  его 
долѣе  и  тогда,  когда  случится  вынуть  изъ  него 
нѣсколько  бульону,  лишь  бы  только  мясо  не  выстав¬ 
лялось  изъ  него  и  всегда  бы  было  покрыто  жид¬ 
костью;  въ  противномъ  же  этому  случаю,  т.  е.,  при 
большомъ  отнятіи  бульона,  надобно  доливать  гор¬ 
шокъ  кипящею  водою  такъ,  чтобы  она  слегка  покры¬ 
вала  мясо.  Когда  мясо  совершенно  разварится,  про¬ 
цѣдить,  выжать  мясо,  которое  опять  сложить  въ 
кострюлю,  налить  водою  и  варить,  потомъ  процѣ¬ 
дить;  этотъ  бульонъ  соединить  съ  первымъ-,  процѣ¬ 
дить  сначала  черезъ  сито,  а  потомъ  черезъ  салФетку 
нѣскозько  разъ  и  дать  хорошо  остыть,  что  бы  могло 
застыть  сало  на  его  поверхности.  Послѣ  этого 
сало  снять  до  чиста  а  бульонъ  продолжать  варить, 
пока  онъ  сильно  сгустится  и  образуетъ  массу  въ 
видѣ  густой  патоки,  постоянно  мѣшая  чтобы  буль¬ 
онъ  не  пригорѣлъ.  Послѣ  этого  разлить  въ  Формы 
или  на  блюда;  когда  застынетъ,  вынуть,  сушить  въ 
тѣни  на  открытомъ  воздухѣ,  а  потомъ  завернуть  въ 
пергаментную  бумагу,  сохранять  въ  холодномъ  мѣстѣ, 
чтобы  не  очень  высыхалъ. 
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Бульонъ  этотъ  въ  простомъ  обыкновенно  видѣ, 
какой  находится  въ  продажѣ  дѣлается  въ  колбасныхъ 
заведеніяхъ  изъ  всѣхъ  возможныхъ  обрѣзковъ  и 
остатковъ  мяса  говяжьяго,  телячьяго,  евинаго,  птицъ 
костей  и  проч.:  но  лучшій  бульонъ,  которымъ  под¬ 
правляются  супы,  дѣлаются  соусы  и  проч.  онъ  го¬ 
товится  изъ  слѣдующаго:  3'/®  нуда  говядины  не  жир¬ 
ной,  которую  разрубаютъ  на  куски,  изъ  2  переднихъ 
и  2-хъ  заднихъ  четвертей  теленка,  4  утокъ,  2  индѣ¬ 
екъ  и  шести  курицъ,  все  это,  кромѣ  говядины,  под¬ 
жаривается  на  вертелѣ  или  въ  печи  на  противнѣ  до 
половины  готовности  безъ  соли.  Берутъ  2  большія 
пучка  порея,  30  штукъ  сельдерея,  Ж)  штукъ  пет¬ 
рушки,  30  штукъ  моркови,  1/ч  Фун.  англійскаго  пер¬ 
ца,  '/4  фун  гвоздики.  Все  это  помѣщается  въ  котлѣ 
наливается  водой  и  варится  какъ  было  сказано  выше, 
постоянно  снимая  пѣну.  Сюда  же  кладутъ  кости 
мелко  изрубленныя  или  истолченныя  въ  желѣзной 
ступкѣ. 

Изъ  этой  пропорціи  должно  выйти  сухаго  бульона 
ни  какъ  не  менѣе  15  Фун. 


Сухой  бульонъ  изъ  дичи. 

Для  этого  нужно  взять  передней  части  говядины 
и  телятины  по  1  пуду,  куръ  3  пары,  рябчиковъ  Ю 
паръ,  тетеревей  з  пары,  зайцевъ  5  и  индѣекъ  3 
штуки,  очистить  ихъ  и  перемыть  хорошенько.  Сна¬ 
чала  одну  говядину  кипятить  въ  котлѣ,  а  когда  она 
будетъ  мягка,  то  положить  туда  же  телятину  и 
индѣекъ,  а  потомъ  куръ,  зайцевъ,  тетеревей,  рябчи¬ 
ковъ,  и  снова  кипятить;  во  время  кипяченія  пѣну  и 
сало  снимать;  послѣ  того  положить  моркови,  пет¬ 
рушки  и  пастернаку  по  пятнадцати  штукъ,  корицы 
5  и  гвоздики  3  золотника,  и  все  это  вмѣстѣ  еще 
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кипятить,  мѣшая  постоянно  лопаткой  чтобы  не  при¬ 
горѣло.  Когда  же  все  это  въ  котлѣ  перепрѣетъ  то 
прибавить  по  вкусу  соли  процѣдить  и  выпаривать  до 
желаемой  густоты  и  розлить  по  банкамъ,  залить 
прованскимъ  масломъ  и  закупорить. 

Постный  сухой  бульонъ 

4  ведра  брокви.  4  ведра  моркови,  4  ведра  карто¬ 
феля  4  ведра  тугихъ  качановъ  капусты,  1  ведро 
очищеной  земляной  груши,  ■/*  ведра  салата,  и  раз¬ 
ныхъ  прочихъ  кореньевъ  по  1/*  ведра,  все  это,  кро¬ 
мѣ  земляныхъ  грушъ,  раздѣлить  на  несколько  час¬ 
тей,  вымыть  хорошенько,  чтобы  не  было  песку. 
Брюкву,  морковь  и  капусту  сложить  въ  хорошо  вы- 
луженой  котелъ,  палить  водою,  варить  2  часа,  по¬ 
томъ  положить  тудаже  все  остальное,  варить  на 
хорошемъ  огнѣ  подливая  холодной  воды  и  постоян¬ 
но  мѣшая.  Потомъ  всыпатъ  8  ведеръ  свѣжихъ  очи¬ 
щенныхъ  бѣлыхъ  грибовъ  рыжиковъ  и  шампииьеновъ 
и  варить  постоянно  мѣшая  съ  утра  до  самого  вече¬ 
ра,  пока  все  не  разварится  совершенно;  тогда  буль¬ 
онъ  процѣдить.  На  другой  лень  прибавить  Ѵв  фун. 
гвоздики,  '/в  Фун.  ангійскаго  перца  1  мускатный 
орѣхъ  и  3  золот.  мускатнаго  цвѣта,  варить  уже  въ 
меньшей  посудины  на  большомъ  огнѣ,  мѣшая  не 
останавливаясь.  Потомъ  разлить  па  плоскіе  торелки. 

Если  имѣется  свѣжая  рыба,  въ  особенности  лени, 
то  положить  ихъ  въ  бульенъ  и  бульенъ  будетъ  мно¬ 
го  вкуснѣе,  да  притомъ  бульенъ  этотъ  съ  одними 
овощами  часто  подвергается  плѣсни. 

Сухой  бульонъ  изъ  помидоръ. 

Взять  помидоровъ,  выжать  изъ  нихъ  сокъ  и  про¬ 
тереть  чрезъ  частое  сито,  чтобы  мязга  прошла  а 
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зерны  вмѣстѣ  съ  отжатымъ  сокомъ  выбросить.  Мяз- 
гу  положить  въ  кострюли  и  варить  безъ  воды  '/2  ча¬ 
са  постоянно  мѣшая.  Потомъ  опять  протиреть  сквозь 
сито  въ  кастрюлю  и  варить  пока  по  густѣетъ.  На¬ 
мазать  тонко  пажомъ  на  плоскія  блюда,  смазанные 
слегка  праванскимъ  масломъ  и  сушить  въ  печи  пос¬ 
лѣ  хлѣбовъ  или  на  открытомъ  воздухѣ  въ  тѣни.  По¬ 
томъ  разрѣзать  на  куски,  обвязать  бумагой,  держать 
въ  холодномъ  мѣстѣ. 

Такого  рода  консервы  ничемъ  не  уступаютъ  по  вку¬ 
су  и  запаху  свѣжему  помидору. 

Заканчивая  всѣ  производства  по  колбасному  дѣлу 
мы  должны  еще  сказать  нѣсколько  словъ  объ  ути¬ 
лизаціи  остатковъ,  получаемыхъ  при  веденіи  колбас¬ 
наго  производства  въ  большихъ  размѣрахъ,  къ  чему 
мы  и  приступаемъ  въ  слѣдующей  главѣ. 


ГЛАВА  XVI. 

Утилизація  остатковъ  или  отбросовъ  колбаснаго  про¬ 
изводства. 

Въ  Европѣ,  равно  и  въ  Америкѣ  приготовленіе 
соленій  свининъ  всегда  связано  съ  утилизаціей  от¬ 
бросовъ:  кровь  худѣе  куски  мяса,  обрѣзки  кишекъ 
ит.  п.  превращаются  въ  сухое-  удобреніе,  мелкіе 
обрѣзки  и  нѣкоторые  внутренности,  очемъ  мы  гово¬ 
рили  въ  первой  части  нашего  сочиненія,  идутъ  на 
приготовленіе  колбасъ  и  сосисекъ,  крыпные  обрѣз¬ 
ки  мяса  идутъ  для  сухаго  бульена  вмѣстѣ  съ  мел¬ 
кими,  языки,  почки  й  т.  п.  превращаются  въ  кан- 
сервы  о  которыхъ  мы  также  говорили  въ  главѣ  X, 
а  изъ  всего  сала  и  сальныхъ  обрѣзковъ  вытаплива¬ 
ютъ  различные  сорта  ЬагсГа  (Глава  XI). 
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Само  собою  понятно,  что  когда  рѣчь  заходитъ  о 
сбытѣ,  тотъ  производитель,  который,  получая  изъ 
своихъ  свиней  65%  соленаго  евинаго  мяса,  если  бу¬ 
детъ  принебрегать  отбросами  и  отходомъ,  долженъ 
за  эти  65%  туши  получить  туже  прибыль,  которую 
можетъ  получить  его  конкурентъ  со  своей  туши,  а 
поэтому  послѣдній  будетъ  въ  состояніи  продовать 
свои  65%  свинины  дешевле  перваго.  Поэтому  можно 
заключить,  что  когда  соленіе  свинины  не  будетъ 
имѣть  такого  разносторонняго  характера,  нужно 
стараться,  чтобы  количество  остатковъ  при  приго¬ 
товленіи  соленой  свинины  было  бы  по  возможности 
меньше,  почему,  если  это  по  текущимъ  условіямъ 
осуществимо,  можно  предпочитать  посилку  свинины 
крупными  кусками  не  Формованными  очемъ  говорится 
въ  главѣ  V  объ  окорокахъ,  почему  въ  такихъ  слу¬ 
чаяхъ  можно  предпочитать  напр.  посолку  передковъ 
въ  цѣльномъ  видѣ,  не  приготовляя  изъ  нихъ  Формо¬ 
ванныхъ  окороковъ  и  т.  п. 

Свиная  кровь  часто  употребляется  для  приготовле¬ 
нія  кровяной  колбасы,  для  чего  она  предпочитается 
всякой  другой;  при  большомъ  же  производствѣ  на 
крупныхъ  бойняхъ  заграницей  ее  обыкновенно  су- 
шать  и  приготовляютъ  кровяное  удобреніе;  тамъ 
гдѣ  можно  было  бы  пользоваться  торфомъ,  намъ  ка¬ 
жется  возможно  было  бы  преврощать  кровь  и  дру¬ 
гіе  жидкіе  отбросы,  не  разжиженные  водой,  въ  удо- 
брѣніе,  смѣшивая  ихъ  съ  торфомъ.  Различные  обрѣз¬ 
ки  и  остатки  точно  также  обыкновенно  высушива¬ 
ютъ  на  удобреніе,  цѣнность  котораго  зависи  тъ  отъ 
процентнаго  содержанія  въ  немъ  азота;  кости  же, 
вынутыя  изъ  мяса,  или  очищаются  и  продаются  въ 
своемъ  видѣ  или  служатъ  тоже  для  приготовленія 
костяного  удобренія.  Мочевые  пузыри  тщательно 
вырѣзаются:  обчищаются .  и  кладутся  въ  рязсолъ. 
Что  косается  до  такихъ  внутренностей,  какъ  желу- 


докъ  или  тѣ  части  кишекъ,  которые  нейдутъ  для 
колбасъ  и  сосисокъ,  то  ихъ  или  прибавляютъ  въ 
котелъ  къ  обрѣзкамъ,  предназначенныхъ  для  вытоп¬ 
ки  сала,  или  же  тоже  высущиваютъ  на  удобреніе. 

Теперь  познакомимся  какъ  утилизируются  у  насъ 
въ  Россіи  въ  г.  Ельцѣ  отбросы,  остающіеся  приза- 
готовкѣ  соленой  свинины  для  эксворта  на  загранич¬ 
ные  рынки  и  прежде  всего  остановимся  немного  на 
одномъ  изъ  главныхъ  отбросовъ  это  на  щетинѣ,  о  ко¬ 
торой  мы  считаемъ  даже  не  лишнимъ,  сказать  какъ 
ее  обрабатываютъ  въ  спеціальныхъ  для  этого  дѣла 
заведеніяхъ. 

Щетина  составляетъ  очень  цѣнный  отбросъ  при 
убоѣ  свиней,  но  получаетъ  окончательную  свою 
цѣнность  только  послѣ  тщательной  сортировки. 

Сортировка  щетины  составляетъ  спеціальную  про¬ 
мышленность  нѣкоторыхъ  мѣстъ  въ  Россіи  въ  томъ 
числѣ  и  города  Великаго  Устюга,  гдѣ  щетинное 
производство  сильно  развито  и  гдѣ  существуетъ 
нѣсколько  крупныхъ  заведеній  изъ  которыхъ  нѣко¬ 
торые  перерабатываютъ  до  1 0,000  пудовъ  въ  одинъ 
сезонъ,  начиная  работу  съ  осени  и  кончая  въ  нача¬ 
лѣ  весны. 

Сырая,  не  сортированная  щетина,  въ  томъ  видѣ, 
какъ  она  скупается  по  деревнямъ  и  затѣмъ  появ¬ 
ляется  на  ярманкахъ  и  базарахъ,  бываетъ  часто  гря¬ 
зна.  въ  небольшихъ  перевязанныхъ  пучкахъ  и  уло¬ 
женная  въ  мѣшки, 

Помѣщеніе,  гдѣ  производится  сортировка,  состо¬ 
итъ  изъ  обыкновенныхъ  избъ;  вдоль  стѣнъ  которой 
сдѣланъ  длинный  столъ,  возлѣ  котораго  сидятъ  ря¬ 
домъ  рабочіе.  Передъ  каждымъ  рабочимъ  на  столѣ 
лежитъ  ровная,  четырехъ  угольная  доска  и  съ  края 
стола  вдѣланъ  желѣзный  рѣдкій  гребень;  на  столѣ 
рядъ  небольшихъ  полокъ  па  такомъ  растояній,  что 
бъ  рабочій,  сидя,  могъ  достать  ихъ  рукой.  Одни  ра- 
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бочіи  занимаются  только  тѣмъ,  что  тщательно  от¬ 
дѣляютъ  бѣлую  лысую  щетину  отъ  черной;  послѣ 
этого  та  и  другая  поступаетъ  въ  печи  для  просушки. 
Высушенная  щетина  поступаетъ  къ  другимъ  рабочимъ 
которые  обработываютъ  ее  дальше:  прежде  всего 
взявши  пучекъ  щетины  въ  руки,  чистятъ  его 
одной  половиной  объ  желѣзный  гребень  для  то¬ 
го,  чтобъ  вычистить  весь  пухъ;  затѣмъ  берутъ  въ 
руку  другой  конецъ  этого  пучка  и  такимъ  же  образомъ 
вычесываютъ  другую  половину  его;  вычесанную  и 
выровненную  щетину  рабочіе  разсортировываютъ  на 
три  главные  разряда:  1")  боковую ,  длиною  до  З’/г 
дюймовъ,  2)  швалевую,  длиною  до  53Д  дюймъ  и  3")  на 
окошку  отъ  5Ѵ4  дюймовъ  и  выше  до  1 1  дюймовъ;  взявъ 
въ  руки  пучокъ  вычесной  щетины  рабочій  выравни¬ 
ваетъ  конецъ  постукиваетъ  или  объ  лежащую  передъ 
нимъ  доску  и  отдѣливъ  въ  пучкѣ  болѣе  длинную, 
онъ  мѣритъ  ее  на  биркѣ  съ  соотвѣтствующими  сорта¬ 
ми  нарубокъ  и  уложивъ  комлемъ  въ" одну  сторону 
складываетъ  такую  щетину  на  различные  полки. 

Тотъ  же  самый  рабочій,  или  другой,  беретъ  съ 
одной  полки  накопившуюся  тамъ  сортированную 
щетину  и  связываетъ  ее  въ  большіе  пуки,  обвязывая 
не  совсемъ  туго  бичовкой;  послѣ  этого  беретъ  этотъ 
пукъ  щетины,  имѣющій  въ  поперечникѣ  обыкновенной 
около  Фута,  и  поставивъ  его  комлемъ  на  лежащую 
передъ  ними  четвероугольную,  ровную  доску,  выра¬ 
вниваетъ  всѣ  концы  постукивая  ими  объ  эту  доску, 
Затѣмъ,  положивъ  съ  правой  стороны  себя  упомяну¬ 
тую  выше  бирку,  на  которой  зарубками  обозначены 
дюймы,  онъ  выщипываетъ  изъ  стоящаго  передъ  нимъ 
пука  наиболѣе  длинныя,  торчащія  надъ  другими, 
щетинки  и  приложивъ  ихъ  къ  биркѣ,  что  бъ  смѣ¬ 
рить  длину,  кладетъ  на  столъ  комлемъ  въ  одну  сто¬ 
рону:  когда  накопится  достаточно  кучекъ  онъ  обвя¬ 
зываетъ  бечевкой  и  выравниваетъ. 
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Такимъ  образомъ,  выравнивая  изъ  стоящаго  передъ 
нимъ  пучка,  самыя  длинныя  щетины,  рабочій  пере¬ 
ходитъ  отъ  болѣе  длинныхъ  сортовъ  къ  болѣе  ко¬ 
роткимъ. 

Изъ  всей  щетины,  раздѣленной  на  три  указанныхъ 
котегоріи,  получается  до  10  сортовъ  различной,  опре¬ 
дѣленной  длины,  которые  въ  разныхъ  мѣстностяхъ 
назывется  различною;  каждый  сортъ  увязывается  въ 
пучки  опредѣленной  толщины:  болѣе  длинныя  сорта 
вяжутъ  болѣе  тонкими  пучками,  чѣмъ  болѣе  и, 
вмѣстѣ  съ  тѣмъ  каждый  сортъ  вяжется  въ  пучки 
разной,  опредѣленной  толщины:  въ  пучки  первой, 
второй  руки,  какъ  говорятъ.  При  сортировкѣ  въ 
пучки  бракуютъ  слишком!)  длинныя,  но  мягкія:  отъ 
щетины  требуютъ,  что  бы  она  была  длинная  и  уп¬ 
ругая,  но  не  грубая, 

Такими  пучками  сортируется  щетина  для  экс¬ 
порта  и  въ  большомъ  количествѣ  вывозятъ  въ  Ан¬ 
глію,  гдѣ  русская  щетина  и  особенно  сибирская, 
считаются  самою  лучшею. 

Простѣйшая  утиллизація  отбросовъ  въ  Ельцѣ  при 
приготовленіи  свинины  для  экспорта  состоитъ  въ 
слѣдующемъ. 

Головы.  Часть  головъ  на  мѣстѣ  въ  Ельцѣ  продаютъ 
цѣною  по  1  руб.  СО  к.  до  1  руб  8о  к.  за  пудъ.  Головы 
составляютъ  очень  хорошую  пищу  для  рабочихъ, 
такъ  какъ  они  предпочитаютъ  голову  всякому  дру¬ 
гому  мясу,  выдаваемому  въ  одиноковой  пропорціи. 
Головы  соленыя  или  свѣжія  даютъ  хорошій  пита¬ 
тельный  наваръ  во  щахъ  или  картооелыюй  похлеб¬ 
кѣ.  Другая  часть  головъ  была  посолена  и  отправле¬ 
на  въ  ,/іибаву,  гдѣ  продаютъ  по  2  руб.  8окоп.  пудъ. 
Посолка  головъ  дѣло  самое  простое:  вынувъ  изъ 
нихъ  языки  и  мозгъ,  головы  кладутъ  въ  25%  разсолъ 
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въ  которомъ  онѣ  просаливаются  въ  теченій  2 — 3  не¬ 
дѣль  могутъ  быть  отлично  сохраняемы  въ  разсолѣ 
очень  продолжительное  время. 

Языки,  вынимаютъ  изъ  головъ  очищаютъ  ихъ  хо¬ 
рошо  моютъ  и  затѣмъ  солятъ  овъ  15%  разсолѣ  въ 
теченіи  2  недѣль.  Затѣмъ  ихъ  пакуютъ  въ  бочки 
и  отправляютъ  за  границу.  Языки  требуются  въ  боль¬ 
шомъ  количествѣ  въ  Гамбургъ  и  платятъ  за  нихъ  по 
13 — Н  руб.  за  пудъ.  Такъ  же  охотно  покупаетъ 
Гамбургъ  и  говяжьи  языки,  приготовленные  такимъ 
же  способомъ. 

Ноги.  За  границей  ихъ  шпарятъ,  солятъ  въ  разсолѣ 
и  въ  такомъ  видѣ  продаютъ.  У  насъ  же  ноги  слѣ¬ 
дуетъ  сбывать  такъ  или  иначе  на  мѣстѣ,  примѣняясь 
къ  мѣстнымъ  условіямъ;  отправлять  соленыя  ноги 
за  границу,  по  ихъ  дешевизнѣ,  нѣтъ  разсчета. 

Печень  и  легкое,  не  консервируются  въ  разсолѣ,  а 
потому  должны  быть  сбыты  на  мѣстѣ  въ  свѣжемъ 
видѣ,  или  поступать  на  производство  колбасы. 

Кишни.  а  такъ  же  пузыри  находятъ  неограничный 
сбытъ  въ  соленой  водѣ  за  границей,  преимуществен¬ 
но  въ  Гамбургѣ.  Изъ  кишокъ  въ  особенности  фе- 
буетъ  Гамбургъ  проходную  толстую  кишку-  Эта 
кишка  должна  быть  вырѣзана  вмѣстѣ  съ  заднепро¬ 
ходнымъ  отверстіемъ  и  прилегающей  къ  нему  петлею 
(у  самокъ).  Кишки  выворачиваютъ  на  палки,  вымыва¬ 
ютъ  чисто,  затѣмъ  солятъ  ихъ  сухою  солью,  которая 
быстро  превращается  въ  разсолъ.  Въ  такомъ  видѣ 
кишки  пакуютъ  въ  бочки  и  отправляютъ  въ  Гамбургъ. 
Кишечное  сало  съ  проходной  кишки  не  срѣзается. 

Внутреннее  сало, вмѣстѣ  съ  мелкою  обрѣзыо  перетап¬ 
ливается  въ  лардъ  (Іліггі). 

Крупныя  сальныя  обрѣзки  срѣзаемые  для  приданія 
надлежащей  Формы  вырѣзкамъ,  съ  выгодою  сбывают¬ 
ся  на  мѣстѣ  въ  видѣ  такъ  называемаго  въ  Ельцѣ  ку- 
лсваю  сала. 
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Филейчики,  также  мясо,  прилегающее  къ  позвон¬ 
камъ  и  ребрамъ  въ  тѣхъ  тушахъ,  съ  которыхъ  снятъ 
сальный  шпекъ,  находятъ  сбытъ  въ  Гамбургѣ.  Ихъ 
приготовляютъ  такъ:  внутренній  Филейчики  срѣзаютъ 
и  солятъ  въ  такомъ  видѣ.  Мясо,  прилегающее  къ 
позвонкамъ  отрѣзаютъ  отъ  костей  длинной  лентой, 
затѣмъ  эту  ленту  нарѣзаютъ  на  куски,  равные  по 
длинѣ  внутреннимъ  Филейчикамъ,  и  солятъ  ихъ  вмѣ¬ 
стѣ.  Филей  укладываютъ  въ  кадку  или  чанъ,  нали¬ 
ваютъ  ихъ  187о  разсоломъ  на  2  недѣли,  затѣмъ  Фи¬ 
лей  пакуютъ  въ  боченки  по  возможности  не  плот¬ 
но,  не  наполняя  боченка  до  верха  на  3  —  4  вершка. 
Боченки  закупориваютъ  и  наливаютъ  разсоломъ  20% 
крѣпости.  Второй  способъ  использованія  этихъ  от¬ 
бросовъ  это  продажа  ихъ  на  мѣстѣ,  вмѣстѣ  съ  ко¬ 
стями  въ  свѣжемъ  или  въ  соленомъ  (въ  разсолѣ) 
видъ.  Товаръ  этотъ  продается  отъ  2  руб.  и  выше 
а  кости  отъ  80  —  1  руб.  за  пудъ. 
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по  УСТРОЙСТВУ  ЛЕДНИКОВЪ. 

ИСКУССТВЕННОЕ  ОХЛАЖДЕНІЕ  химическимъ 
Физическимъ  И  механическими  путями.  Ледника  въ  мо¬ 
лочномъ  хозяйствѣ  и  въ  небольшихъ  хозяйствахъ  для  сохраненія  съѣстныхъ  припа¬ 
совъ  и  напитковъ.  Устройство  ледниковъ  въ  большихъ  хозяйствахъ,  на  пивоварняхъ, 
бойняхъ  и  въ  войскахъ.  ,  Холодильни  при  производствѣ  фруктовыхъ,  минеральныхъ 
водъ  н  квасныхъ.  Постройка  но  новѣйшимъ  системамъ  надземныхъ  и  подземныхъ 
зданіи  и , помѣщеній. для  ледниковъ  и  хододиленъ. 

ПРОИЗВОДСТВО  ЛЬДА,  охлажденіе  углекислотою  съ  подробнымъ 
описаніемъ  добыванія  и  примѣненія  ея.  Необходимая  книга  для  сельскихъ  хозяевъ, 
домашняго  быта,  строителей  ^техниковъ,  архитекторовъ  и  шіжонсровъ.  Съ  рисунками. 
Составилъ  Ар.  Ар.  Томсонъ.  Москва,  1898  г.  Цѣна  1  р.,  въ  хор.  пер.  1  р.  50  к. 
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КАЯТІПѢ  АѴАФІШДО11  БОЛѢЗНЯХЪ  СОБАКЪ.  Анг- 

ІЛШ.  1  1)"\/Ао  1  Шш  1)  1ійскаго  ветеринара  Ф.  Клате- 

^  ра.  Переводъ  съ  27-го  изданія, 

просмотрѣнный и  дополненный  Маріо-Дидіе.  Изд.  А.  К.  Москва.  Ц.75  в.,  сънер.  1  р. 


спичечное  производство 
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Составлено  главнымъ  мастеромъ,  работавшимъ  на  извѣстныхъ  спичечныхъ  фабрикахъ, 
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РпоцйТОпиииі»  тлвяпиі  приготовленіе  нх>,  исключительно  до- 
ІІШі/НаІШІЬНЫС  іуоары.  .мащцимь  способомъ,  прииошцн.уъ  хо¬ 
рошую  матеріальную  пользу.  Кнііг^  эта  необходима  но  только  дли  каждаго  жела¬ 
ющаго  запяться  приготовленіемъ  .простыми  и  новыми  способами -(домашними),  безъ 
всякихъ  машинныхъ  друсііасоблецііі,  но  н  становится  обязательною  для  всѣхъ  тор * 
г уіощихъ  мощирелыо ,  такъ  пакъ,  кромѣ  способовъ  приготовленія,  указываетъ  на 
чистоту  товаровъ ^  ррзоОлачпотъ  подмѣси  и  нроч.,  а  вслѣдствіе  этого  можотъ  нриг 
несть  громадную  пользу  каждому  домовладѣльцу,  помѣщику,  сельскому  хозяину, 
строителю,  архитектору,  инявнеру,  малярамъ  и  ироч.  Подробное  изложеніе  приго¬ 
товленія  различныхъ  металлическихъ  красокъ,  бѣлилъ,  ку поросовъ,  квасцовъ,  по¬ 
таша,  уксусной  эсссеиціл,  свинцоваго  сахара  и  множество  другихъ  производствъ. 
Состав,  исключительно  длд  домашнихъ  производствъ  по  аиглійск.,  французе,  и  иѣмец. 
источи,  химикъ  и  практ.  Й.  Ѳ.  Симоненко.  М.  1898  г.  Ц.  1  р.  50  к.,  въ  хор.  пср.  2  р. 

КОСТЯННЬІЯ  И  РОГОВЫЯ  ИЗДѢЛІЯ 

приготовленіе  домашнимъ  способомъ  разныхъ  издѣлій  изъ  кости,  рога,  черепахи,  целу- 
лоида,  а  также  и  искусственной  слоновой  кости  и  искусственной  черепахи  и  разной 
мастики.  ТОК  АРНО- ЩЕТОЧНОЕ  производство,  о  также  производство  КИСТЕЙ  для 
малярнаго  дѣла  п  живописи.  Въ  двухъ  отдѣлахъ  съ  пояснительными  рисунками. 
Состав,  но  русскимъ  и  заграничнымъ  источникамъ  II.  0.  Сймоненко.  М.  1898  г 
Ц.  1  р.,  пъ  хорош,  перст.  1  р.  50  і. 


Лѣчебникъ  всѣхъ  болѣзней  половыхъ  органовъ. 

*04ько  что  отпечатала  и  поступила  ль  продажу  7-мъ  изданіемъ  пнига  необходимая 
каждому  молодому  человѣку,  но  своей  дешевизнѣ  и  общепонятному  изложенію  до- 
отунния  для  всѣхъ,  иепмѣющихъ,  возможности  прибѣгнуть  къ  совѣту  доктора,  лѣ- 
чсбіш/ъ  всѣхъ  болѣзной  половыхъ  органовъ,  подъ  названіемъ: 

ОПЫТНЫЙ  ВРАЧЪ  СЕКРЕТНЫХЪ  БОЛѢЗНЕЙ. 

Иастолышп  книга  для  молодыхъ  людей,  общепонятное  практическое  руководство 
къ  излѣченію  венеричеокой  болѣзни,  онанизма,  безплодія  мужчинъ  и  женщинъ,  без¬ 
силія  и  прочихъ  болѣзней  половыхъ  органовъ.  Полное  излѣченіе  вышесказанныхъ 
Оолѣвней  безъ  помощи  врача,  всѣми  способами  врачеванія.  Въ  трехъ  частяхъ,  съ 
атласомъ  рисунковъ,  со  множествомъ  рецептовъ.  Изданіе  7-е,  вновь  исправленное  и 
дополненное.  Состав.  Новиковъ,  исправилъ  и  дополнилъ  Покровскій.  Москва.  1897  г. 
Ц.  1  р.  50  коп.,  въ  коленк.  съ  золотомъ  тиснен,  переплетѣ  2  руб. 

Насколько  предложенная  книга  необходима  каждому  и  также  насколько  удовлетворяетъ 
потребностям!,  но  своему  изложенію,  практичности  и  дѣйствительности  изложенныхъ 
въ  ней  наставленій,  всякій  можетъ  понять  уже  изъ  одного  того,  что  книга  въ  са¬ 
мое  короткое  время  выдержала  6  изданій  (около  25.000  экз.),  и  только  что  отпе¬ 
чатана  новымъ  7-мъ  изданіемъ.  Надѣемся,  что  7-е  издан  іо  означенной  книги  также 
будетъ  сочувственно  принято  публикою  какъ  и  предыдущія  изданія. 


Только  что  отпечатано  ІІО  Д  О /"40  Д  П1  Опытной  до- 
■  поступило  въ  продажу  ПиПѴѴ^ОГі  Г  О,  машнІЙ 
Практическое  руководство  къ  приготовленію  домашнимъ  способомъ:  хлѣбныхъ 
русскихъ,  фруктовыхъ  и  ягодныхъ  квасовъ,  медовъ  браги,  пива,  кислыхъ  щей 
и  другихъ  лрохладитольн.  напитковъ.  Вкусно,  здорово  и  не  дорого.  КВАСЪ: 
боярскій,  монастырскій,  торговый,  людской,  хмелевой,  крѣпкій,  сахарный,  ягод¬ 
ный,  фруктовый,  домашній  и  друг.  МЕД*Ъ:  крѣпкій  м  легкій,  историческій,  хио- 
льный,  веселящій,  пшгоподобнмй,  прохладительный  и  др.  ПИВА  и  БРАГА,  старинныя 
КИСЛЫЯ  ЩИ;  какъ  историческіе  такъ  и  современные  секреты,  рецепты  и  способы 
приготовленія  означенныхъ  напитковъ.  Съ  приложеніемъ  наставленія  капъ  приготов¬ 
лять  различныя  минеряльиын  ягодныя  и  фруктовыя  воды,  прохладительныя  русскія 
и  заграничныя  напитки,  лимонады,  оршады,  соки,  эссенціи,  морсы  и  пр.  и  яр. 
Собрано  и  составлено  квасоваромь— ученымъ  химикомъ  П.  Н.  Макаровымъ.  Москва 
1898  г.  Ц.  1  руб.,  въ  хорош,  пер.  1  р.  50  к. 


Технико-химическая  библіотека  для  кустареЩселѣбко-хозластп.  школъ, 
техническ.  училищъ  и  любителей.  Изданіе  Г.  Т.  Брилліантова. 

ЗЕРКАЛЬНОЕ  и  СТЕКЛЯННОЕ  ПРОИЗВОДСТВО. 

Приготовленіе  домашнимъ  и  фабричнымъ  способомъ  самыхъ  лучшихъ  сортовъ 
зеркалъ  и  зеркальныхъ  стеколъ ,  изготовленіе  различныхъ  сортовъ  стекла  и 
разныхъ  изъ  н&ю  издѣліи .  Полное  и  подробное  руководство,  составленное  но  сд- 
мымъ  новѣйшимъ  источникамъ  русской  и  иностранной  литературы:  какъ  приготовлять 
всевозможные  сорта  СТбКОЛЪ  и  ЗѲркалъ,  кустарнымъ  легкимъ  домашнимъ 
способомъ  безъ  всякихъ  дорогихъ  приспособленій  л  крупныхъ  затратъ,  а  тикжѳ  ■ 
фабричнымъ  способомъ.  Со  множествомъ  рисунковъ  въ  текстѣ.  Составилъ  II.  Ѳ.  Си* 
моиенм.  Москва,  1897  г.  Д.  1  р.  50  і.,  къ  хорош,  пер.  2  р. 


Популярная  школа  или  практическій  указатель  снособо: ъ 

апппигиш  НИКЕЛИРОВАНІЯ,  ОКСИДИРОВАНІЯ,  БРОІШРШШ  РГргергша 
дШІІЛЬНШ  Пія  и  ЭМАЛИРОВАНІЯ  ВСВІѢ  МЕТАЛЛОВЪ  ЬПГСРГ^ШЛ 
Съ  подробнымъ  описаніемъ  способовъ  покрытія  разными  металлами  всѣгь  мотал-* 
ловъ,  какъ  при  посредствѣ  электрическаго  тока,  такъ  и  безъ  его  помощи.  Со  мно¬ 
гими  рисунками.  Популярное  руководство,  составленное  но  новѣйшимъ  провѣреннымъ 
источникамъ  спеціалистомъ  по  электро-металлургіи  II.  О.  Симоненко,  удостоившимся 
за  свои  работы  получить  на  разныхъ  всемірныхъ  выставкахъ  шесть  высшихъ  на¬ 
градъ.  Необходимая  книга  какъ  для  фабрикъ  металлическихъ  производствъ,  такъ 
равно  и  для  кустарей  по  тому  жо  производству;  а  также  для  ювелиров^,  часовыхъ 
дѣлъ  мастеровъ,  пуговичныхъ  мастерскихъ,  для  производства  металлическихъ  мел 
кихъ  петель,  крючковъ,  булавокъ,  скобяпаго  товара  и  проч.  въ  этомъ  родѣ.  Мо¬ 
сква.  1896  г.  Цѣна,  1  руб.,  въ  хорош,  коленк.  перенд.  1  р.  50  к. 

Только  что  отпечатана  и  поступила  въ  продажу  иовая  книга,  собраніе  сопсршеипо 
повылъ  и  пикѣмъ  еще  пс  издан,  шапсопстокъ,  куплетовъ  и  пр.  подъ  названіемъ: 

„ВОЛШЕБНЫЕ  ЗВУКИ* 

ИЛИ  ОТГОЛОСКИ.  СЦѲНЫ.  Собраніе  лучшихъ  новѣйшихъ,  популярныхъ  ■ 
модпыхъ  стихотвореній,  куплетовъ,  комическихъ  пѣсопъ,  романсовъ,  шансонетокъ 
н  сцспокъ,  составившихъ  извѣстность  артистовъ:  гг.  Давыдова,  Арбенина,  Богда¬ 
нова,  Влюмонталь-Тамарипд,  Лептовскаго,  Бураковскаго,  Брагина,  ГІанчина,  Мака* 
рова-ІОнева,  Монахова,  Днѣпрова,  Невскаго,  Веселовскаго  и  мпогихъ  другихъ.  Въ 
шести  пастяхъ,  Составилъ  Леонидъ  ІІеснартапскій.  Большой  томъ,  отнечат.  па 
хорошей  веленевой  бумагѣ.  Москва.  1896  года.  Цѣпа  1  руб.  50  коп.,  въ  хоро¬ 
шемъ  переплетѣ  2  руб. 


Необходимая  настольная  книга  для  фабрикантовъ,  іпводчиповъ,  техниковъ,  химнювъ, 
домашнихъ,  Городскихъ  и  сельскихъ  хозяйствъ  и  другихъ. 

ОТОПЛЕНІЕ  и  ОСВѢЩЕНІЕ  “  й“ЬЯ’' 

Ср  НН  Т  жпкъ  *вигатіьнв,я  сила  и  топливо.  Домашніе  двигатели, 

О  ХЭ  X  ХЭ  форсунки  ■  кухни:  іеросиновые,  бензиновые,  газовые, 
иефтѳные  и  электрическіе,  описаніе,  устройство  и  полнѣйшее  примѣненіе  ихъ  въ  до- 
машпемъ  быту  и  фабрично-заводскихъ  производствахъ.  Фабрикація  и  приготовленіе 
всякаго  рода  свѣчей,  полученіе  стеарина,  олеипа,  маргарина,  бензина,  керосина, 
парафина  и  проч.  Устройство  экономическаго  отопленія  и  освѣщенія:  электрическаго 
лампочками  накаливанія  и  вольтовой  дугой,  газоваго,  металлическаго,  ламповаго  и  про¬ 
чаго.  Полное  и  подробное  руководство  къ  обработкѣ  и  приготовленію  всѣхъ  матеріаловъ, 
употребляемыхъ  для  свѣчного  производства,  топлива  и  двигательной  силы.  Въ  двухъ 
частяхъ.  Большой  томъ.  Составлено  кружкомъ  спеціалистовъ  при  участіи  химика  П. 
Ѳ.  Симоненко,  члена  многнхъ.ученыхъ  обществъ,  удостоившагося  высшихъ  наградъ 
«а  всемірныхъ  выставкахъ  за  разныя  техно-химичсскія  работы.  Москва.  1896  года. 
&  Цѣна  2  руб.,  въ  хорошемъ  колена,  перопл.  3  р. 


пл-Л1,п  И  1ШЛСЦМ.  Всадмшожные  сио- 

Поташъ,  селитра,  нашатырь  СОбМ  добыванія  и  приготовленіе 

вхъ  домашн.  н  фабричп.  способ.  Съ  рис.  Сост.  В.  Юзвикевичъ.  М.  1898  г.  ц.  40  в. 


Подробное  изученіе  часоваго  мастерства.  5"  ^ 

(МАСТЕРЪ-САМОУЧКА).  Полное  руководство  къ  устройству  всякаго  рода  пасовъ: 
Хронометровъ,  стѣнныхъ,  карманныхъ,  электрическихъ,  зловтро -магнитныхъ,  солнеч¬ 
ныхъ,  несочныхъ  и  проч.  Золоченіе,  серебреніе,  никелированіе,  какъ  механизма 
часовъ,  такъ  ■  иіъ  корпусовъ.  Эмалировка,  оврашипиніо  циферблатовъ,  каленіе 
пружинъ  и  пр.  и  пр.  Въ  2-хъ  частяхъ.  Съ  110-ю  рисунками  пт.  текстѣ.  Составилъ 
по  русскимъ  и  иностраннымъ  Источникамъ  Ѳ.  И.  Мюзеръ.  Большой  томъ,  220  стр. 
М.  1895  г.  Ц.  1  р.  50  к.,  въ  перепл.  2  р. 

РАДИКАЛЬНОЁИЗЛЪЧЕНІЕ  ГЛУХОТЫ 

и  ДРУГИХЪ  БОЛ'ВЗНЕЙ  УХА. 

Какъ-то:  крѣпости  на  ухо,  шума,  звона  въ  ушахъ  и  истеченія  изъ  слухового 
органа.  Правила  содержать  ушн  въ  постоянно  здоровомъ  состояніи  и  предохранять 
ихъ  отъ  всякихъ  болѣзней.  Самыя  вѣрныя  н  простыя  средства  для  лѣченія  слухового 
органа.  Съ  7-ю  изображеніями.  Изданіе  четвертое,  вновь  иснравлеи.  и  доішди.  М. 
1895  г.,  ц.  50  кон.,  въ  хорош,  пер.  1  р,  Оглашеніе  книги.  Изъясненіе  рисунка.— 
Анатомическое  описаніе  слухового  органа:  а)  внѣшнее,  —  б)  внутреннее  ухо,— 
Физіологія  пли  описаніе  отправленій  слбхового  оргапа  въ  здоровомъ  состояніи  и  лѣ¬ 
ченія  еГо  болѣзней.  Требовать  4-о  на  долгіе. 

Только  что  отпечатана  и  поступила  въ  продажу  ПОВАЛ  КНИГА,  интересная  длі 
всѣхъ  классовъ  общества,  во  всѣхъ  возрастахъ,  подъ  названіемъ: 

ПРІЯТНОЕ  СЪ  ПОЛЕЗНЫМЪ. 

Прекрасный  подарокъ  молодымъ  людямъ  для  пріятнаго,  полезнаго  п  интереснаго 
препровожденія  времени  въ  часы  досуга  о  скупи.  Необходимая  книга  въ  семейныхъ 
домахъ  н  въ  обществѣ  молодыхъ  людей,  па  вечерахъ,  балахъ  п  т.  д.,  заключающая 
въ  себѣ:  Сборникъ  новѣйшихъ,  самыхъ  веселыхъ,  занимательныхъ  комнат¬ 
ныхъ  игръ  въ  фанты,  для  всѣхъ  возраставъ,  различныя  задачи  для  выкупа  фан¬ 
товъ;  кадриль-монстръ;  рѣдкихъ  всевозможныхъ  фокусовъ,  удобоисполнимыхъ  всѣми 
и  каждымъ,  карточные  тоже  весьма  интересные  фокусы;  поучительныя  забавы;  фи¬ 
зика  безъ  аппаратовъ;  собраніе  разнообразныхъ  весьма  интересныхъ  пасьянсовъ,  не 
требующихъ  большого  соображенія,  игры  ни  воздухѣ  для  молодыхъ  людей,  игры 
въ  шахматщ,  шашки,  домино  и  проч.  и  нроч.  ВорОЖвЯ  -  ВѲЩУНЬЯ  иля 
игра  въ  вопросы  и  отвѣты,  собраніе  анекдотовъ  про  великихъ  п  замѣчательныхъ 
людей,  составленіе  бенгальскихъ  огней;  различныя  шутки,  задачи,  шарады,  фоно¬ 
граммы,  логарифмы,  анонимы,  ребусы  и  нроч.  Составилъ  Ы.  Рахмановъ.  Оною 
150  пояснительныхъ  рисунковъ.  Бошпой  томъ  мелкой  печати  около  С00  страницъ, 
Москва,  1895  г.  Д,  2  р.,  въ  ае^ик.  коленкор. съ  золотымъ  тисненіемъ  поренлетѣ  3  р. 

— . 1  - - - "Г""  •  - . . .  "  . . — *  1  г  - 

Набизное  ситце-бумажное  производство. 

Обширное  и  разностороннее  указаніе  способовъ  набивки  ситцевъ  п  тканей.  Опи¬ 
саніе  всѣхъ  способовъ,  которые  практикуются  въ  настоящее  время  на  лучшихъ 
ситце-буиажньтхъ  фабрикахъ.  Необходимая  настольная  книга  для  фабрикантовъ  ц 
кустарей.  Составлена  мастеромъ  набойшіго  ситце, -бумажнаго  производства,  работаю¬ 
щимъ  2Г>  лѣтъ  при  ожодМиноК  практикѣ;  И.  (МОМеонъ.  Съ  многими  образцами. 
МімФа.  Ш6  г.?  ц.  1  р.у  и'ь  хорош,  нор.  1  р.  50  к. 


ГЕНРИХЪ  ЕІЕМЯШІЪ,  директор*  Общества  Европейской  Академіи  модъ  в  г  Дреі* 

дшіѣ  и  редакт.  жѵрн.  «Газета  для  моднаго  спѣта*. 

НАСТОЛЬНАЯ  КНИГА  для  ДАМЪ  и  ДѢВИЦЪ 

САМОУЧИТЕЛЬ  кройки,  шитью,  вязанью  и 

ѴШѴіиШЯМ^ІЛ  (П0  ка,шѣ  и  пъ  тамбУРО  и  Другимъ  домашнимъ  женскимъ 
оЫШгШапЬги  рукодѣліямъ.  Тридцать  пять  практическихъ  уроковъ  для  са*- 
мостоятельнаго  изученія  работъ  всѣхъ  вообще  женскихъ  нарядовъ.  Умѣнье  одѣваться 
красиво  и  со  вкусомъ.  Искусство  скрывать  физическіе  недостатки  тѣла.  Домашней 
приготовленіе  всевозможныхъ  роскошных*  и  простыхъ  модныхъ  дамскихъ  платьевъ, 
мрсажей,  рукавовъ,  бортъ,  тюниковъ,  бедуиновъ,  ротондъ,  бурнусовъ,  дипломатовъ, 
альмавивъ,  амазонокъ,  ландо,  ндащей,  мантилій,  кардиналовъ,  долматовъ,  казаковъ, 
пальто,  курточекъ,  кофтъ,  салоновъ,  шубокъ,  накидокъ,  халатовъ,  башлыковъ,  со¬ 
рочекъ,  кофточекъ,  чепчиковъ,  пошоаровъ,  юбокъ,  кальсоновъ,  воротничковъ,  ру- 
іавчиковъ,  дезабилье,  гладкихъ  басокъ  (кирасъ),  полонезовъ,  блюзъ,  ианталон- 
чиковъ,  корсетовъ,  дѣтскихъ  характерныхъ  костюмовъ  и  нроч.  и  нроч.  Вя¬ 
каніе  чулокъ,  фуфаекъ,  салфетокъ,  иошельковъ  и  разныхъ  туалетныхъ  принадлеж¬ 
ностей;  вышиваніе  по  канвѣ  и  въ  тамбуръ  самыхъ  разнообразныхъ  предметовъ. 
Чистка  п  мѣтка  бѣлья.  Съ  приложеніемъ  болѣе  1000  различныхъ  рисунковъ  мод¬ 
ныхъ  выкроекъ,  съ  масштабомъ  для  всякаго  роста  и  тѣлосложенія.  Перевела  и  до¬ 
полнили  при  участіи  извѣстныхъ  спеціалистовъ  Е.  и  Е.  Солнцевы. 

Снб.  1  $85  г.  Цѣна  больга.  тома  въ  панкѣ  5  р. 

НЕОБХОДИМАЯ  КНИГА  ДЛЯ  ВСѢХЪ  ЗАМУЖПИХЪ  ЖЕНЩИНЪ 

Изслѣдованіе  о  физическихъ,  ду- 
§  шовныхъ  н  нравственныхъ  обя- 

канностяхъ  и  правилахъ  замужнихъ  женщинъ.  Основныя  правила  для  соблюденія 
кдоровья  женщинъ  во  время  супружества.  Тѣлосная  и  душевная,  діетика  женщины 
въ  любви  и  о'ь  -бракѣ.  По  новѣйшимъ  источникамъ  составилъ  В.  Сидовъ.  Изданіе 
второе  исНравдешіое  и  доішнешюе.  Москва.  1897  года.  Цѣна  1  руб.,  въ  хорошем^ 
коленкор,  нарой летѣ  1  р.  50  к. 

Кратко#  оглавленіе.  Противуиолоншость  положенія  жеищпцы  къ  мужчинѣ  въ  тѣ¬ 
лесномъ  и  душевцомъ  отношеніяхъ.  Женщина  въ  семействѣ,  оя  права  и  обязанно¬ 
сти.  Бракъ.  Приготовленіе  къ  брачной  жизни.  Интеллектуальное  и  нравственное 
подготовленіе.  Органическое  подготовленіе.  Супруга.  Физическая  .діэтпка  супруги 
(соитіе,  .бореиспноеть,  роды.— Старость).  Душенная  діятяка  супруги.  Физическія 
препятствія  во  время  супружества  жеишцнм.  Безплодіе.  Выкидышъ.  Измѣненіе  здо¬ 
ровья  вообще  во  время  беременности.  Истерика. 

Бѣленіе  пряжи  и  веѣхъ  тканей. 

Описаніе  всѣхъ  тѣхъ  способовъ  бѣленіи,  какіе  только  выработала  современная 
наука.  Съ  указаніемъ  способовъ  бѣлМія  американскихъ,  голландскихъ,  француз¬ 
скихъ,  русскихъ  и  пр.  Бѣленіе  натуральное,  хлоромъ,  различными  солями,  газами, 
озономъ  н  алоктрнчествомъ.  Необходим^  руководство  дли  ’затшгоіцчхся  отбѣлкой 
ткани  для  ситцевъ,  коленкора,  полотна,  джута,  ш  г  ретивыхъ,  шелковыхъ  и  проиш» 
тканей  и  пряжи.  Составлено  ученымъ  спеціалистомъ  техникомъ,  занимающимся  этимъ 
дѣлоай*  много  времени,  на  разныхъ,  какъ  русскихъ,  такъ  и  зді'ракичньі'хъ,  фабри- 
Щ*  О  І{.  Ыіцишорычіі.  М,  ЦіЭД  г.  Цѣна  1  рі,  въ  хорош.'  меряй.  1  р. 

ч 


Фотографъ  практикъ. 

Полный  практическій  курсъ  фотографическаго  искусства. 

Подробное  практическое  руководство  къ  основательному  изученію  фотографиче¬ 
скаго  искусства,  въ  современномъ  его  развитіи,  съ  изложеніемъ  негативныхъ  про¬ 
цессовъ,  мокраго  иди  коллодіоннаго  и  сухого  или  эмульсіоннаго.  Различные  способы 
печатанія  съ  негативовъ  а  также  процессы  увеличенія,  цинкографія,  фототипія,  на 
фарфорѣ,  угольный,  т,  е.  пигментный,  ферротипія  и  ироч.  Иъ  5-тн  частяіъ  съ  80-ю 
политипаж,  рисунками  въ  текстѣ.  Печатаніе  на  бумагѣ,  тканяхъ,  деревѣ,  металлѣ 
■  проч.  Составилъ  бывшій  фотографъ  Главнаго  штаба  Кавказской  арміи  членъ  мос¬ 
ковского  фотографическаго  отдѣла  общества  распространенія  техническихъ  знаній 
II.  Ѳ.  Симоненко,  удостоившійся  за  свои  работы  получить  на  разныхъ  всемірныхъ 
выставкахъ  6  большихъ  золотыхъ  медалей.  Большой  томъ  около  400  стран,  мелкой 
убористой  печати.  М.,  1895  г.  Ц.  2  р.,  въ  хор.  коленкор,  съ  золот.  тиснен,  пер.  3  р. 

ПОЛНЫЙ  ВЕГЕТАРІАНСКІЙ  СТОЛЪ. 

Новѣйшая  поваренная  книга;  руководство  къ  приготовленію  изъ  растительные* 
веществъ  всевозможныхъ  кушаній:  хлѣбовъ,  печеній,  напитковъ,  кондитерскихъ  про¬ 
дуктовъ  и  нр.  Съ  таблицами  питательныхъ  пачалъ  веществъ,  употребляемыхъ  въ 
пищу.  Около  2000  рецептовъ.  Сост.  по  современнымъ  источникамъ  П.  0.  Симо¬ 
ненко.  Со  включеніемъ  научныхъ  изслѣдованій  въ  химическомъ,  физіологическомъ 
и  фармакологическо-гигіеническомъ  отношеніяхъ  извѣстныхъ  ученыхъ,  каковы:  Эрио- 
манъ,  Кіяшшпнъ,  Егоровъ,  Поповъ,  Елецкій,  Пиперъ,  Гаврилоко  и  пр.,  а  также 
иностранныхъ  ученыхъ:  Ѵоіі,  8еЬеиЬе,  Еукшапп,  Кигааюіуга,  Мозі,  Ріеиіег, 
ІИеіЬігец,  ѴІН'е^тац’а  и  другихъ.  Большой  томъ.  М.  1895  г.  Ц.  1  р.,  въ  хо¬ 
рошемъ  коленк.  пер.  1  р.  50  і. 


новая  книга  2-мъ  изданіемъ  исправленная  и  доиол ионная . 

Самоучитель  полнаго  русскаго  сельскаго  хозяйства. 

Необходимое  руководство  для  любителей  сельскаго  труда  п  для  всѣхъ  желающихъ 
изучить  агрономію  въ  полномъ  оя  составѣ  п  какъ  указатель  средствъ,  для  всѣхъ 
желающихъ  улучшить  своо  хозяйство  и  получать  отъ  него  постоянно  высокій  до¬ 
ходъ.  Въ  четырехъ  частяхъ,  съ  приложеніемъ  сельскохозяйственныхъ  промысловъ, 
медицины  и  ското-лѣчсбника,  правилъ  строительнаго  устава  для  сельскихъ  обыва¬ 
телей.  Большой  томъ  около  130  рис.  и  болѣе  700  стр.  текста  убористой  Печати. 
Составилъ  М.  Русаковъ.  М.  1893  г.  Ц.  3  р.,  въ  хорошемъ  коленкор,  съ  золот. 
тисн.  перепл.  4  р. 

Только  что  отпечатана  и  Уступила  въ  продажу  Интересная  и  занимательная  книга 
для  дѣтей  всѣхъ  возрастовъ: 

Образцовыхъ  дѣтскихъ  игръ,  занятій  и  за- 
1.  ААІГАІЛ.  -О*  бавъ  въ  комнатѣ  н  на  вовдухѣ.  Съ  40 
пояснительными  рисунками,  заключающій  въ  себѣ:  игры  мячомъ,  камешками,  шари¬ 
ками,  палками  и  деревяшками;  разныя  игры  съ  движеніями,  домашнія  игры  для 
дѣтей,  со  жгутомъ  и  повязанными  глазами,  вечорнія  или  сумеречныя  игры,  метанія 
въ  снарядныя  игры,,  и  разгадки,  шутки,  вопросы  я  нр.;  Составилъ  М.  Рахмановъ. 
Ц.  1  р.  въ  хорош,  перепл.  1  р.  50  и. 


Только  что  отпечатана  новая  книга  и  поступила  въ  продажу.  Самый  полный, 
популярный  ■  для  всякаго  доступный  домашній  лѣчебникъ,  подъ  заглавіемъ: 

>  ПО  ЛИЛ  Я  И  А  Р  О  Д  И  А  Я 

ШКОЛА  сохраненія  ЗДОРОВЬЯ. 

(ОБЩЕПОНЯТНЫЙ  ДОМАШНІЙ  ЛЪЛЕБПИКЪ). 

Популярное  практическое  руководство  къ  сохраненію  здоровья  и  продленію  жизни 
до  глубокой  и  безболѣзненной  старости.  Самолѣченіе  и  самопомощь  при  внезап¬ 
ныхъ  заболѣваніяхъ  и  всякаго  рода  несчастныхъ  случаяхъ. Причины,  предупрежде¬ 
ніе,  распознаваніе  и  дѣченіо  всѣхъ  болѣзней  различными  способами  врачеванія,  какъ 
то:  аллопатіей,,  гомеопатіей  и  другими,  безъ  помощи  врача  и  аптеки,  испытанными 
простыми  домашними  и  врачебными  средствами.  Волѣо  10,000  рецептовъ  и  совѣ¬ 
товъ  по  методамъ  знаменитыхъ  клиницистовъ. 

Полный  домашній  курсъ  медицины  и  гигіены.  Въ  3-хъ  частяхъ,  со  множествомъ 
общепонятныхъ  рисунковъ  въ  текстѣ.  Настольная,  необходимая  книга  въ  городѣ  и  де¬ 
ревнѣ  для  семьи  и  народа,  для  фельдшеровъ,  сельскихъ  учрежденій,  волостныхъ  пра¬ 
вленій,  духовенства  и  другихъ. 

Составилъ  общепонятнымъ  для  каждаго  языкомъ  на  основаніи  иноголѣтпихъ  опы¬ 
товъ  по  послѣднимъ  научнымъ  даннымъ  Д-ръ  С.  II.  Алмазовъ.  Очень  большой  томъ 
70  початн.  лист,  мелкой  убористой  печати,  болѣе  1,20*0  страницъ.  Москва.  1897  г., 
ц.  3  руб.,  въ  хорошемъ  коленкор,  переплетѣ  съ  сафьянов,  корешкомъ  4  руб.  Цѣна 
книги  назначена  самая  доступная,  несмотря  на  громадныя  затраты  по  изданію. 

На  пересылку  означенной  книги  слѣдуетъ  прилагать  50  ноп. 

Новая,  весьма  интересная  и  глубоки -научнаго  содержанія,  книга 

новооткрытыя  ТАЙНЫ  РУКИ. 

прошедшее,  настоящее  і  будущее  каждаго  человѣка,  посредствомъ  простого  изслѣ¬ 
дованія  руки.  Соч.  А.  ДЕБАРРОЛЯ. 

Переводъ  съ  послѣдняго  27  французскаго  изданія.  Съ  33  рисунками.  Большой  томъ 
около  500  страницъ.  Москва.  1897  г.  Ц.  2.  руб.,  въ  хорошемъ  переплетѣ  3  руб. 

ТЯ  А  Г?  ІЬ*  и  СІШС°бы  приготовленія  изъ  него 

1Л.ЛГ  X  ХЗЛс/АХЭ  крахмала,  патоки,  декстрина,  сахара, 

спирта,  саго,  хлѣба,  крупы,  сыра,  суррогатонъ  для  подмѣсей  въ  кофе  и  проч.  Какъ 
путемъ  заводскаго  производства  въ  большихъ  размѣрахъ,  такъ  и  при  крестьянскихъ 
кустарныхъ  промыслахъ.  Полнѣйшее  нонулнрно-нвложенное  руководство  къ  устрой¬ 
ству  заводовъ  по  вышесказаннымъ  производствамъ,  съ  приложеніемъ  подробныхъ 
смѣть  къ  устройству  крахмальныхъ,  паточныхъ  и  винокуренныхъ  заводовъ  п  съ 
описаніемъ  новѣйшихъ  заграничн.  усовершенствованій,  удобопримѣниммхъ  въ  Рос¬ 
сіи.  Полное  и  подробное  описаніе  и  объясненіе  болѣе  80  сортовъ  картофеля,  раз¬ 
веденіе  которыхъ  ужо  испытано  во  МЮТ.  рус.  хозяйствахъ,  обработка  земли  подъ 
картофель,  выборъ  картофеля  на  сѣмена,  посадка,  уходъ,  уборка,  храненіе,  болѣзни, 
поврежденія  и  истребленіе  насѣкомыхъ,  вредныхъ  картофелю  и  пр.  Большой  томъ 
мелкой  убористой  печати  около  300  стр.  съ  90  рисунк.  въ  текстѣ,  сост.  по  но¬ 
вѣйшимъ  русскимъ  в  иностр.  источникамъ  агрономъ  Дмитріевъ,  авторъ  многихъ 
руководствъ  по  сел. -хозяйств,  литѳрат.,  одобр.  учен,  ммвшомъ  министр,  народа, 
проев.  Ы,  1896  г.,  ц.  2  р.,  въ  хор.  церепл.  3  р. 


Пасшыіая  пеобход.  книг»  ддя  встго  чсі.  п  всякой  семья,  содерж.  самыя  швы* 
веобход.  свѣдѣнія,  встрѣчающіяся  повседневно  въ  общественной  жизни,  подъ  названіемъ: 

ъ  опытн'ый  доъл:агссвсій  * 

СЕ  I!  РЕТД  І’Ь-ІІ  А  СТА  [!ІІ  ИКЪ,  гЭДггйЯЖ 

возможныхъ  свѣдѣній  н  справокъ  па  всѣ  случая,  встрѣчающіеся  повседневно  въ 
частной  я  общественной  жизни,  закліоч.  въ  себѣ:  1 

Полный  самоучитель  и  наставникъ  къ  составленію  всевозможныхъ  образцовыхъ 
пясемъ  на  всѣ  случаи  частной  и  общественной  жизни:  поздравительныя,  рекоменда¬ 
тельныя,  пригласительныя  записки,  благодарственныя,  укорительныя  и  т.  п.;  всего 
около  1000  писемъ.  Письма  извѣстнѣйшихъ  русскихъ  дѣятелей.  Важнѣйшія  правила 
правописанія.  Словарь  словъ  на  букву  Т>.  Коммерческая  переписка.  Двойная  бух¬ 
галтерія.  Образцы  и  формы  прошеній,  заявленій,  объявленій  въ  окружныя  и  миро¬ 
выя  учрежденія,  образцы  и  формы  договоровъ,  обязательствъ.  О  квартирномъ  на¬ 
логѣ.  Гербовый  сборъ.  О  наказаніяхъ,  налагаемыхъ  мировыми  судьями.  О  духов¬ 
номъ  завѣщаніи.  Свѣдѣнія  желѣзнодорожныя,  пароходныя.  Банки,  банкирскія  кон¬ 
торы,  вообще  денежныя  свѣдѣнія.  Новѣйшія  свѣдѣнія  относительно  почты,  тело- 
графа,  телефона  и  т.  н.  Житейская  мудрость;  правила  вѣжливости  и  вообщо  хо¬ 
рошаго  тона.  Общеупотребительныя  выраженія  привѣтствія  въ  хорошемъ  обществѣ 
*т.  й.  Полный  словарь  общеуіютребитолыіѣйшихъ  въ  русскомъ  языкѣ  иностранныхъ 
словъ  съ  понятными  для  каждаго  объясненіями.  Косметика  я  гигіена.  Развлеченія:  Игры 
въ  фанты  и  друг,  занимат.  игры;  гаданія  на  картахъ,  пасьянсы;  множество  анекдотовъ, 
шутокъ,  загидокъ,  шарадъ  и  каламбуровъ.  Домашніе  спектакля.  Танцы.  Велосипедная 
ѣзда.  Плаваніе.  Верховая  ѣзда.  Курсъ  гимнастики  въ  комнатѣ  и  на  воздухѣ.  Уходъ 
за  пѣвчими  птицами.  Садоводство.  Акваріумы.  Терраріумы.  Фейерверкъ.  Множество 
другихъ  свѣдѣній,  необходимыхъ  въ  частной  и  общественной  жизни.  Кинга  соста¬ 
влена  кружкомъ  спеціалистовъ  и  подъ  общею  редакціею  В.  В.  Оловсншікова  и  за¬ 
ключаетъ  въ  себѣ  около  700  стр.  мелкой  убористой  печати. ^  Въ  2  томахъ  и  10 
частяхъ.  Отпечатана  на  хорошей  бумагѣ  со  многими  рисунками  и  политипажами  въ 
текстѣ.  Москва  1897  г.  ,Ц.  только  2  р.  Въ  роск.  коленк.  съ  зол.  тисн.  пер.  3  р. 

Йшавш  кипа  ДЛЯ  КРАСИЛЬЩИКОВЪ. 


способъ  фабрикаціи  пунцоваго  жирового  товара  холодными  ледяными  рас¬ 
творами  окрашиваемаго  ПараиИТранилинОМЪ,  вполнѣ  замѣняющимъ 
товаръ,  фабрикованный  ализариномъ  и  имѣющій  массу  преимуществъ  предъ  нимъ, 
такъ  какъ  отъ  свѣта  по  выгораетъ,  въ  стиркѣ  но  линяетъ,  окрашенный  можно 
класть  въ  отбѣлъ,  от(ъ  чего  цвѣтъ  становится  болѣе  яркимъ.  Крашеніе  бу¬ 
мажной  пряжи  въ  початкахъ  сърисунк.  аппарата.  Набивка 
бумажной,  пряжи  въ  прочные  цвѣта,  выработанная  по  самому  послѣднему 
методу  крашенія.  Таблицы  растворовъ,  понижающихъ  тем¬ 
пературу  нужныхъ  при  крашеніи  ледяными  ваннами.  Крашеніе  бу¬ 
мажной  пряЖИ  въ  основные  цвѣта,  по  новѣйшей  системѣ.  Составилъ 
учецый  мастеръ  практикъ  А.  Томсонъ.  Москва,  1898  г.  Цѣна  50  к.,  въ  пер.  1  р 

V  К  Г  V  Г  Ъ  СТОЛОВЫЙ  и  ТУАЛЕТНЫЙ  всѣхъ  сортовъ,  вкусовъ  и  зава 
7  І\  О  7  и  □  ховъ.,  Всѣ  способы  приготовленіи  ого  дома  шло -кустарнымъ  и  фа¬ 
бричнымъ  способомъ,  съ  8  рисунками.  Составилъ  В.  ІОзиивбшічъ.  Москва,  1898  г, 
Цѣна  75  ноп.?  въ  хорошомъ  гісреилстѣ  1  рубад  25  ти 


•МкІДМІАіи 


-^■\ПМтаКЛ  .л  XX» 


Необыкновенно  доступное  по  своей  дешевизнѣ  изданіе. 

Изданіе  (СпуТНИНЪ  ІЯЖуЩіІГОСЯЬ  нсоффиціальпое. 

Законы  Россійской  Имперіи. 

Настольная  справочная,  дли  каждаго  необходимая  книга,  заключающая  въ  себѣ 
иалшееиів  всѣхъ  законовъ  Россійской  Имперіи,  съ  которыми  приходится  чаще  всего 
сталкиваться  въ  общежитіи,  п  незнаніемъ  которыхъ  пикто  но  можегь  отговари¬ 
ваться,  такъ  какъ  всякій  русскій  человѣкъ  долженъ  знать  Сион  права  н  обязан¬ 
ности  но  отношенію  къ  государству  и  своимъ  согражданамъ,  книга  о  томъ,  какъ 
защищать  себя  на  судѣ  безъ  помо/ци  адвоката,  подъ  названіемъ: 

Полный  гражданскій  и  уголовный  судебникь. 

..^ришриый,  общеиоіштішмъ  для  каждаго  языкомъ  изложенный  курсъ  граждан¬ 
скаго,  уголовнаго  ц1  торговаго  нрава,  изложеніе  содержанія  всѣхъ  15  томовъ  Свода 
Законовъ,  Судебныхъ  Уставовъ  Императора  Алккоандга  Н  и  всѣхъ  ноздпѣйш ихъ 
узаконеній.  Сводъ  закоповъ  гражданскихъ  (права  сомейсгпешшя,  рбязателъстачшыя 
и  наслѣдственныя,  права  собственности  п  владѣнія:  Уотавъ  гриждатшкасо  судо¬ 
производства;  Уставъ  о  гербовомъ  сборѣ;  Уложеніе  о  наказаніяхъ,  уголовныхъ  и 
исправительныхъ;  Уставъ  Уголовнаго  судопроизводства:  уставъ  о  наказаніяхъ,  на¬ 
лагаемыхъ  мировыми  судьям, ц;  Шйожрпір  и  правила  о  зедокцхъ  участковыхъ  на¬ 
чальникахъ  и  городскихъ  судьяхъ;  .временным  правила  о  волостномъ  судѣ;  упро- 
щенпоо  судопроизводство  по  дѣламъ  торговымъ;  положеніе  о  пошлинахъ  за  право 
торговля  и  промысловъ;  обложеніе  торговли  и  промышленности  дополпптоЛі.т/ымн 
сборами:  процентнымъ  и  раскладочиымь.  Уставъ  о  векселяхъ.  Законы  о  состоя¬ 
ніяхъ;  Уставь  о  паспортахъ;  Постановленія  ло  поішской  повинности.  Городовое 
положепіо.  Уставъ  строительный,  питейный;  Положеніе  о  квартирномъ  щцогѣ. 
Къ  кпнгѣ  приложены  образцы  и  фкрйы ' всѣхъ  дѣловыхъ  бумагъ  и  актовъ,  упо¬ 
требляющихся  въ  судебной  практикѣ:  прошеній,  довѣрсіівостеІІ  п  ду.ѵошіиѵь  завѣ¬ 
щаній,  дарственныхъ  записей,  договоровъ  подряда,  поставки  ц  т/п.  Судопроизвод¬ 
ство  въ  мировыхъ  судебныхъ  учрежденіяхъ,  въ  окружныхъ  судахъ,  судебных!»  па¬ 
латахъ,  въ  кассаціонномъ  департаментѣ  Правительству ющаго  Сената.  Всякій  не¬ 
опытный  въ  вбденін  судебныхъ  дѣлъ  найдетъ  здѣсь  руководство,  какъ  и  въ  какое 
судебное  учрежденіе  обращаться  ему  съ  своими  дѣлами.  Два  отдѣльныхъ  брль- 
шихъ  тома,  въ  7-ми  частяхъ,  2,100  страницъ  большого  формата  мелкой  убористой 
печати.  Ничего  по  своей  полнотѣ  до  сихъ  поръ  пс  было  издано  въ  этомъ  родѣ, 
и  это  является  едипствеппо  нолпос  изданіе.  Въ  двухъ  томахъ.  Составлено  круж¬ 
комъ  юристовъ  подъ  редакціей  К.  Ѳ.  Краевскаго.  М.  1896  г.  Цѣна  5  руб. 
въ  хорошемъ  коленкоровомъ  переплетѣ  въ  2-хъ  книгахъ  С  рубл  50  кон. 

АРАБСКОЕ  ГАДАЙТЕ  ТОЧКАМИ  или  спо¬ 
собъ  еь  помощію  простыхъ  трчцвъ  "отгады¬ 
вать  прошедшее  я  будущее  и  узнавать  на- 
стояіцее  каждаго  человѣка.  УГАДЫВАНІЕ  СУДЬБЫ  ПОСРЕДСТВОМЪ  ПУНКТИРА. 
СТЬ  О  Г*  ИЛОЖ  К II I К  |\1М>  Грамматомацтіи,  Онамоментіи,  Катоп- 
тромантін,  Дактимомантіи,  еврейской  кабалистики,  Аэромаіітін,  Ииромантіи,  Гидро- 
мантіі,  Лемпискомаптів,  ЛогомапѴін  н  т.  и.  системъ  гаданія.  Составилъ  съ  древне- 
арабской  рукописи  Абдь-Яль-кадера  аріеитологъ  Шахъ-Пидоровъ.  Книга  отпечатана 
въ  I  столбца  плотцьшъ  шрифтомъ  М.  1808  г.  Ц.  1р.  50  і.,  къ  хор.  нор,  0  р. 


у— >-- - 


Тоімо  что  отпечатал»  6-мъ  ыданіемъ  ■  поступила  въ  продажу  совершенно  всправ- 
деішая  і  дополн.  всѣми  необходимыми  ■  новѣйшими  свѣдѣніями  книга 

Новѣйшій  дѣловой  ПИСЬМОВНИК!. 

Практическій  самоучитель  и  наставникъ  къ  составленію  всевозможныхъ,  па  всѣ 
случаи  семейной,  общественной  д  торговой  жизни  писемъ.  Всего  болѣе  500  образ¬ 
цовыхъ  писемъ,  поздравительныхъ,  рекомендательныхъ,  коммерческихъ,  дѣловыхъ, 
касающихся  семейныхъ  отношеній,  любви  и  брава,  извинительныхъ  и  проч.  и  ироч. 
Образцы  и  формы  всевозможныхъ  дѣловыхъ  бумагъ,  духовныхъ  завѣщаній,  купчихъ 
крѣпостей,  заемныхъ  писемъ,  векселей,  договоровъ  подряда  и  поставки,  личнаго  ■ 
имущественнаго  найма  и  проч.  и  проч.  Законы  о  гражданскихъ  договорахъ  и  обя¬ 
зательствахъ.  Положеніе  о  пошлинахъ  за  право  торговли  и  другихъ  промысловъ. 
Свѣдѣнія  но  бухгалтеріи.  Уставъ  о  наказаніяхъ,  налагаемыхъ  мировыми  судьями. 
Уставъ  о  гербовомъ  сборѣ.  Новыя  правила  о  питейныхъ  заведеніяхъ.  Новый  квар¬ 
тирный  налогъ.  Новое  городовоѳ  положеніе.  Почтовыя  и  телеграфныя  правила, 
желѣзнодорожныя,  пароходныя  н  другія  подробныя  календарныя  свѣдѣнія.  Нъ  семи 
частяхъ.  Изданіе  шестое,  вновь  исправленное  и  значительно  дополненное.  Составилъ 
Ивановъ,  исправилъ  и  дополнилъ  И.  Григорьевъ.  Москва,  1896  г.  Большой  томъ, 
около  600  стран,  мелкой  печати.  Цѣна  2  р.,  въ  коленкоровомъ  съ  золотымъ  тіс- 
пеніомъ  пѳреііл.  3  руб. 


Только  что  отпечатано  и  поступило  въ  продажу  третье  изданіе  книги  и  на  русскомъ 
языкѣ:  МОНОГРАФІЯ  ГЕМОРРОИДАЛЬНЫХЪ  БОЛѢЗНЕЙ. 

Самый  вѣрный  и  удобный  способъ  въ  короткое  время 


ИЗБАВИТЬСЯ  ОТЪ  ГЕМОРРОЯ 


■  указаніе  средствъ  къ  предохраненію  отъ  нрго,  съ  разборомъ  всѣхъ  существо¬ 
вавшихъ  и  существующихъ  способовъ  лѣченія  этихъ  болѣзней. 

Доктора  медицины  Андрея  Лебеля.  Бакпалавра  словесности  и  наукъ,  доктора  ме¬ 
дицины  Парижскаго  факультета,  фармацевта  перваго  разряда  этого  же  факультета, 
члена  Имиераторснаго  Зоологическаго  общества  акклиматизаціи,  члена  національной 
академіи  наукъ,  искусствъ  и  мануфактуры  и  проч.  Переведено  съ  12-го  француз¬ 
скаго  изданія.  М.  1897  г.  Цѣна  1  руб.,  въ  хорош,  пероил.  1  руб.  50  коп.  Нрп 
покупкѣ  требовать  З-о  изданіе  па  русскомъ  языкѣ. 


КИРПИЧНО-ГОНЧАРНОЕ  И  ФАРФОРОВОЕ  ПРОИЗВОДСТВО. 

Приготовленіе  всевозможныхъ  сортовъ  КИРПИЧА  кустарнымъ  и  эавод- 
скциъ  способомъ  безъ  всякихъ  крупныхъ  затрать. 

(Разныя  издѣлія  ИЗЪ  глины).  Производство  и  фабрикація  домашнимъ 
способомъ:  выдѣлка  кирпича,  кровельной  черепицы,  разной  гончарпой  посуды, 
фарфора,  фаянса,  опака,  маіоліши,  глазури,  мураволъ,  окрасокъ  и  различитъ 
украшеній  но  глинянымъ  и  фарфоровымъ  издѣліямъ.  Художественное  серебреніе, 
волочеше  и  разныя  работы  по  фарфору  и  проч.,  и  Ироч.,  и  проч.  Необходимое 
руководство  какъ  для  фабри  кантовъ,  такъ  п  для  кустарей.  Сост.  по  самымъ 
новѣйшимъ  русскимъ  и  ииострппнымъ  источникамъ  М.  Воробьевъ.  Съ  рисунк,  нъ 
іеястѣ.  М.  Ш7  г.  Цѣна  1  руб.,  въ  хорош,  колени,  перепл.  1  руб.  50  ш, 


> ШКОЛА  СѲКРѲТНЫХЪ  болѣзней.  Настольная  внига  для  мужчинъ. 
Практическое  руководство  къ  распознаванію  и  лѣченію  венерическихъ  болѣзней, 
внутреннихъ  и  накожныхъ,  безплодіи,  безсилія,  онанизма  и  прочихъ  болѣзней  по¬ 
ломахъ  органовъ. „ Со  многими  рецептами.  Въ  4-хъ  частяхъ.  Составилъ  Сабуровъ. 
Москва.  І892  г.  Ц.  1  руб.,  въ  хорош,  нереил.  1  руб.  50  коп. 

Только  что  отпечатана  и  поступила  въ  продажу  новая  книга 

Припай  пшеіиаілп, 

чрезвычайно  эффектные  рисунки  красками.  Интересное  и  полезное  занятіе  для  дѣтей 
■  взрослыхъ.  Полная  возможность  въ  самое  короткое  время  выучиться  рисовать  крас¬ 
ками  на  бумагѣ,  матеріи,  деревѣ,  фарфорѣ,  стоклѣ  и  т.  п.  Новый  способъ  гслиминіа- 
тюры  ил  раскрашиваніе  на  стеклѣ  фотографій,  рисунковъ,  гравюръ  и  эстамповъ. 
Составилъ  художникъ  И.  И.  Клапгъ,  съ  13-ю  рисункам*  въ  текстѣ.  Москва,  1894  г- 
Цѣна  50  к.,  въ  хорошемъ  пер.  1  р. 

Только  что  отпечатаны  и  поступили  въ  продажу  НОВЫЯ 
КНИГИ.  Изданіе  1897,  года. 

Новѣйшая  метода  профессора  ОЛЛЕПДОРФА  къ  изучепію  ипостраітыіъ  языковъ 
въ  54/а  мѣсяцевъ.  Два  новѣйшихъ  дополпеиныхъ  и  совсршспно  исправленныхъ 

Самоучителя  Французскаго  і  Нѣлецкагв  языковъ. 

(ІСАЛІДЫЙ  САМО  УЧИТЕЛЬ  ПРОДАЕТСЯ  ОТДѢЛЬНО). 

Полное  общепонятное  руководство  и  грамматика,  при  помощи  которыхъ  каждый 
имѣетъ  возможность  въ  самое  короткое  время  бивъ  помощи  учителя  научиться 
правильно  читать,  писать  и  говорить  по  ФРАНЦУЗСКИ1  и  по  НѢМЕЦКИ.  Съ 
приложеніемъ  прописей.  Составлены  и  систематизированы  но  методѣ  Оллсндорфа 
и  дополнены  по  руководствамъ:  Робертсона,  Шульца,  Фукса,  Марго  и  др.  новѣй¬ 
шимъ  источникамъ,  подъ  общей  редакціей  проподавателя  иностранныхъ  языковъ  К. 
ДЮ-ГИМЕИЪ.  Въ  каждомъ  руководствѣ  два  большихъ  тома  убористой  печати, 
около  500  стран.  Цѣна  I  руб.  50  коп.,  •  въ  хорошемъ  переплетѣ  2  руб.  За  оба 
руководства  ’З  р.  и  въ  иеренл.  4  р/б.  Выписывающіе  одновременно  не  менѣе  какъ 
ио  5  экз.  каждаго  руководства  безъ  переплета  получаютъ  ихъ  вмѣсто  15  руб. 
ва  12  руб. 

Отъ  издателя.  Никто,  конечпо,  не  станетъ  отрицать  ту  громадную  пользу,  ко¬ 
торую  намъ  приноситъ  знаніе  иностранныхъ  языковъ.  Тотъ,  кто  владѣетъ  знаніемъ 
иностраннаго  языка,  пользуется  безусловными  преимуществами  ц  въ  частной  жизни 
и  по  торговымъ  или  служебнымъ  сношеніямъ.  М«*жду  тѣмъ,  какъ  мало  у  насъ  лицъ 
средияго  состоянія,  которыя  владѣли  бы  иностранными  языками.  Происходитъ  это  по¬ 
тому,  что  большинство  не  имѣютъ  средствъ  оплачивать  дорого  стоющіо  уроки;  въ 
хорошимъ  же  самоучителяхъ  у  пасъ  до  сего  времени  чувствовался  полнѣйшій  не¬ 
достатокъ.  Желая  въ  данномъ  случаѣ  прптти  на  помощь  обществу,  мы,  значи¬ 
тельно  дополнивъ  настоящіе  „самоучители",  составленные  но  методѣ  профессора 
Оллсндорфа,  признанные  ьсѣмп  учеными  за  наилучшіе— выпускаемъ  пхъ  Въ  свѣтъ, 
съ  Полнымъ  убѣжденіемъ,  что  желающіе  основательно  изучить  французскій  пли 
нѣмецкій  языкъ,  безъ  особеннаго  труда  успѣютъ  въ  этомъ  въ  самое  непродолжи¬ 
тельное  время.  Чтобы  сдѣлать  оба  руководства  доступнымъ  большинству,  мы  цѣву 
назначили  самую  доступную,  иесмотря  на  большія  затраты  По  изданію, 


ФОКУСЫ  ПИНЕТТИ. 

Коро.тсвско  ГГруссвпго  придворнаго  физика  съ  открытіемъ  тайнъ  ііатурадышіі  магіп, 
показываемые  въ  С.-Петербург*,  Москвѣ,  Парижѣ,  Лондонѣ  и  другихъ  столичныхъ 
и  большихъ  европейскихъ  городахъ.  Перев.  съ  нѣмецкаго.  Изданіе  5-е.  Москва. 
Ща  г.  Цѣна  1  руб.,  въ  хорошемъ  переплетѣ  1  руб.  50  вод. 

ИлТГсІщіАЛЫЮЕ,  ПОДРОГ, ПОЕ,  НОВѢЙШЕЕ  РУКО¬ 

ВОДСТВО  КАКЪ  ПРИГОТОВЛЯТЬ  Фейерверкъ. 
Составлено  по  послѣднимъ  научнымъ  изысканіямъ,  провѣреннымъ  на  практикѣ. 
Съ  описаніемъ  псѣіъ  родовъ  фейерверка  на  всякіо  торжественные  мучай,  а  равно 
заключающее  подробное  описаніе  комнатныхъ  и  водяныхъ  фейерверковъ,  иллюмина¬ 
цій,  театральныхъ  огней  и  электрическаго  освѣщенія,  какъ  съ  батареями,  такъ  ■ 
еъ  динамо-машинами.  Въ  5-ти  частяхъ.  Сочцнеиіе  спеціалиста  п  любителя  11.  Ѳ. 
Симоненко,  члена  многихъ  ученыхъ  обществъ,  удостоспнаго  за  своп  работы  выс¬ 
шими  наградами  на  многихъ,  какъ  русскихъ,  такъ  и  заграничныхъ  всемірныхъ  вы¬ 
ставкахъ.  Съ  156  рисунками  въ  текстѣ.  Большой  томъ,  отпечатанный  на  веленевой 
бумагѣ  мелкимъ  убористымъ  шрифтомъ  болѣе  300  страіъ  Москва,  1894  г.  Цѣна 
2  р.,  въ  великолѣші,  коленкор,  съ  8олот.  тиснен,  пер.  3  р. 


Явь  ПТИЦЕВОДСТВА. 

Необходимая  настольная  книга  для  доиашпихъ  и  сельскихъ  хозяевъ  і  любителей. 
Подробное  руководство  въ  разведенію,  воспитанію,  уходу  я  улучшенію  различныхъ 
породъ  домашнихъ  промысловыхъ  птицъ:  куръ,  цесарокъ,  утокъ  и  гусей,  я  также 

■  комнатныхъ  пѣвчихъ  птицъ.  Въ  2-хъ  частяхъ,  съ  14-ю  рисунками  въ  текстѣ, 

■  съ  приложеніемъ  птичьяго  лѣчебника  и  описанія  способа  искусственнаго  вывода 

цыплятъ.  Составилъ  на  основаніи  многолѣтнихъ  опытовъ  и  научныхъ  данныхъ 
членъ  общества  любителей  птицеводства  Е.  И.  Крыловъ.  Москва,  1890  г.  Цѣна 
1  р.,  въ  хорош,  мер.  1  р.  50  к.  __  _ _ 

ПОДАРОКЪ  Д'ВТЯМЬ  НА  .ЕЛКУ. 

МДІІІД  рп  П  II II  Д  а  Хрестоматія  ди  дѣтей  и  первая  книга  ди 
^ПЯШл  ІѴ|ЦППгі  •  чтенія,  содержащая  въ  себѣ  болѣе  100 
еамыхъ  разнообразныхъ  рисунковъ  и  6-ть  великолѣпныхъ  олеографій,  отпеча¬ 
танныхъ  въ  художествен!!,  мастерской  въ  12  красокъ.  Съ  подробнымъ  описаніемъ 
іаядаго  рисунка  я  массою  наилучшихъ  разсказовъ  для  дѣтой  изъ  русской  жизни  и 
природы  во  всѣ  4  времени  года,  выдающіеся  тины  народовъ,  населяющихъ  1  оссію. 
Особенно  замѣчательные  мѣстности,  города,  озера,  горы,  особо  извѣстные  породы 
я  правы  русскихъ  животныхъ,  рыбъ,  птицъ,  насѣкомыхъ,  растеніи,  цвѣтовъ,  ме¬ 
талловъ,  минераловъ,  разныхъ  производствъ,  краткій  курсъ  русской  исторіи  въ  очер¬ 
кахъ,  разсказахъ  и  картинахъ.  Знаменитые  русскіе  герои  и  люди,  русскія  народ¬ 
ныя  сказки,  былины,  басни,  разсказы,  анекдоты.  Всѣ  статьи  книги  собраны  изъ 
ни  «лучшихъ  произведеній  русскихъ  писателей,  какъ-то:  Пушкина,  Лермонтова,  Іо- 
голц,  Карамзина,  Гончарова,  Крылова,  С.  Аксакова, Тургенева,  гр.  Толстого,  Коль¬ 
цова,  Никитина,  А.  Фета,  Полонскаго,  Григоровича,  Нокрасова,  Майкова  и  друг. 
Сеет.  И.  Клангъ.  Москва.  1895  г,,  въ  шиіол,  хромолвтрог,  папкѣ  цѣна  1  руб. 
Въ  хорош*  колен,  пер.  1  р.  60  я. 


ПИРОТЕХНІЯ 


Поступила  въ  продажу  новая  книга,  вышедшая  третьимъ  изданіемъ,  , 
л  ■■  д  ѴМ]1  6Ц1  №  причины  его  и  вредное  влі ап іе  на  здоровье 

и  П  А  Н  И  О  (VI  Ь  Сродства  предотвратить,  ослабить,  уничто 

V  Ій  йі  йй  йА  V  и>й  жить  дурныя  послѣдствія  отъ  этого  порока 

Составлено  по  новѣйшимъ  источникамъ  II.  С.  Москва.  1893  г.  Ц.  50  к.,  въ  хо 
рош.  нерепл.  1  р.  Оглавленіе;  Онанизмъ.— Причины  онанизма.— Послѣдствія  чрез 
мѣрной  растраты  сѣмени  вообще  и  онанизма  въ  частности.— О  причинахъ,  но  кото 
рымъ  онанизмъ  вреднѣе  совокупленія.— О  способахъ,  посредствомъ  которыхъ  могутъ 
быть  уменьшены  п  отвращены  вредныя  послѣдствія  онанизми.— О  способахъ  къ 
предохраненію  молодыхъ  людей  отъ  онанизма  іі  о  признакахъ,  служащихъ  въ  вѣр¬ 
ному  распознаванію  этого  порока  въ  короткое  вромн,  оелп  онъ  существуетъ. 

ІІмшй  домашній  буфетъ ' 

кваса  и  разныхъ  прохладительныхъ  напитковъ.  Самое  полное,  популярное  руковод¬ 
ство  къ  приготовленію  ихъ  домашнимъ  способомъ  безъ  особенныхъ  аппаратовъ  п 
приспособленій.  Необходимая  книга  для  каждаго  помѣщика,  хозяина  и  хозяйки,  а 
также  буфетчика,  кондитера,  погребщика  и  т.  п.  Съ  прибавленіемъ  приготовленія 
етоловаго  хлѣбнаго  н  винограднаго  вина.  Очистка  спирта  и  распознаваніе  подд’Цокъ 
въ  виноградныхъ  винахъ,  сохраненіе  и  улучшеніе  ихъ.’  Лодробпоѳ  описаніе  спосо¬ 
бовъ  приготовленія  искусственныхъ  винъ,  а  равно  винъ  изъ  фруктъ,  ягодъ  и  дре¬ 
весныхъ  соковъ.  Къ  2-хъ  частяхъ.  Составлено  на  основанія  паучныхъ  данныхъ  я 
путемъ  практики  химикомъ  и  виноиуромъ-кипоромъ  0.  И.  Смирновскимъ.  Большой 
томъ  250  страницъ.  Москва,  1896  г.  Цѣна  1  р.  50  к.,  въ  хорогаомъ  пер.  2  р. 


ПОЛНАЯ  ШКОЛА 

ЖИВОПИСНЫХЪ  и  МАЛЯРНЫХЪ  РАБОТЪ. 

Новое  и  полное  руководство  къ  живописи  и  произведенію  окраски  масляными  и 
водяными  красками  разнообразныхъ  зданій,  сооруженій  и  проч.  Искусство  подражать 
дереву  во  всѣхъ  его  видахъ,  о  тапжо  каменнымъ  породамъ.  Приготовленіе  разныхъ 
сортовъ  лаку,  красокъ,  маслъ  разныхъ  и  подготовокъ  къ  живописнымъ  и  малириымъ 
работамъ.  Вѣрный  опредѣлитель  подмѣсей,  поддѣлокъ  и  достоинствъ  москательныхъ 
товаровъ.  Различные  способы  подготовки  дерева  подъ  иалнрнын  работы.  Закалка 
стали  но  новѣйшему  способу.  Пост.  Козловъ  м  Мельниковъ.  М.  1893  г.  Ц.  2  р., 
въ  хорошемъ  пер.  3  руб.  > 


Отпечатано  п  поступило  въ  продажу  второе  изданіе,  дополненное  новыми  необходимыми 
свѣдѣніями.  Необходимая  книга  каждому  8анимпющи.чусн  кожевеннымъ  производств. 

Ко&евенное,  мѣховози  шерстяное 

Производство.  ІІолноо  руководство  къ  пыдѣлкѣ  разнаго  рода  кожъ,  мѣховъ  в  об¬ 
работки  шерсти.  Общепонятное  и  подробное  описаніе,  со  всѣми  новѣйшими  способами 
вЫдѣлки  юфтоваго,  сафьяннаго  и  подошвеннаго  товара,  а  также  оиойковъ,  замши, 
лайки  и  проч.  Съ  изложеніемъ  новыхъ  способовъ  анилиновыхъ  окрасокъ  кожъ,  лайки 
и  мѣховъ.  Съ  рецептами  лаковъ  и  мазей  для  кожъ  и  і&ксы  для  сапогъ,  утилизація 
остатковъ  при  мѣховомъ  и  кожевенномъ  производствѣ.  Въ  трехъ  частъ.  Соста¬ 
вилъ  Рыльскій,  вновь  пересмотрѣлъ  и  дополнилъ  современными  техниконаучными 
усовершенствованіями  II.  Ѳ.  Симоненко.  Изданіе  второе.  Москва.  Цѣна  1  руб., 
въ  хорош,  перѳпл.  1  р.  50  в. 


Искусственные  цвѣты  и  растенія. 

водства  къ  кзготовлонію  домашнимъ  способомъ,  аокусотвеішыхъ 
цнѣтошь  хх  риоі  оніи:  изъ  бумаги,  воска,  атласа,  шелка,  бархата,  раз¬ 
ныхъ  тканей  и  кожи,  а  также  приготовленію  всякаго  рода  издѣлій  изъ  цвѣточной 
рипсовой  бумаги;  различныхъ  цвѣтовъ,  шшье-машо  и  бумажной  массы  домашнихъ 
всякаго  рода  украшеній,  ламповыхъ  и  свѣчныхъ  абажуровъ,  обложокь  для  цвѣточ¬ 
ныхъ  горшковъ  и  проч.  и  ироч.  Со  множествомъ  рисунковъ  въ  текстѣ  и  отдѣльной 
главой  о  символикѣ  цвѣтовъ  и  красокъ.  Въ  двухъ  частяхъ.  Сост.  В.  М.  Маджу- 
гина.  Москва,  1898  г.  Цѣна  1  р.  50  к.,  въ  хор.  пор.  2  р. 

Свѣтскій  благовоспитанный  ищой  человѣкъ.  ЙТ...Г 

леній  какъ  держать  себя  съ  тактомъ ,  во  всѣхъ  СЛОЯХЪ  Обще¬ 
ства  И  ДОМа,  съ  прибавленіемъ  необходимого  словаря  иностранныхъ  словъ, 
употребляемыхъ  при  разговорахъ  въ  обществѣ  и  при  дерижпроваиія  танцами.  Въ 
2  ч.  Сост.  0.  II.  Свѣтловъ.  М.  1898  г.  Ц.  1  р.,  въ  хор.  иер.  1  р.  50  к. 

Свѣтская  благовоспитавкаа  падая  женина. 

держать  себя  съ  тактомъ ,  во  всѣхъ  слояхъ  общества  и  дома, 
съ  прибавленіемъ  необходимаго  словаря  иностранныхъ  словъ,  употребляемыхъ  при 
разговорахъ  въ  обществѣ  и  при  дерижнрованіа  танцами  въ  2  ч.  Сост.  0.  И.  Свѣт¬ 
ловъ.  М.  1898  г.  Ц.  1  р.,  въ  хор.  иер.  1  р.  50  к. 

Настольная  необходимая  книга  для  всѣхъ  классовъ  общества 
всѣхъ  возрастовъ 

Свѣтсній  хорошій  ТОНЪ 

свѣтскихъ  приличій  И  этикета  для  всѣхъ  классовъ  общества 
ыа  всевозможные  случаи  домашней,  сомейной  и  общественной  жизни.  Правила  и 
совѣты  для  лицъ  обоего  ноля  всѣхъ  возрастовъ  и  каждаго  члена  общества 
какъ  вести  себя;  дома,  на  балахъ,  свадьбахъ,  крестинахъ,  похоронахъ,  именинахъ, 
юбилеяхъ,  семейныхъ  в  общественныхъ  вечерахъ  и  собраніяхъ,  танцахъ,  во>  теат¬ 
рахъ,  маскарадахъ,  раутахъ,  при  пріемѣ  и  отдачѣ  визнтовъ,  на  прогулкахъ  и  т.  п. 
Подробное  наставленіе  въ  полнѣйшему  устройству  званыхъ  обѣдовъ,  баловъ,  вече¬ 
ровъ,  пикниковъ  и  т.  д.,  уборка  столовъ  и  декоративныя  украшенія.  Изложеніе 
обязанностей  крестныхъ  и  посаженыхъ  отцовъ  м  матерей,  шаферовъ  и  пр.  Съ  при¬ 
бавленіемъ  образцовъ  произносимыхъ  рѣчей,  сшічой,  словъ  на  всякіе  случаи,  крат¬ 
каго  словаря  иностранныхъ  словъ  и  выраженій,  употребляемыхъ  при  разговорѣ 
въ  обществѣ,  при  чтеніи  и  т.  и.,  а  также  съ  приложеніемъ  обычныхъ  француз¬ 
скихъ  фразъ  нри  дернжированіи  танцами.  Въ  трехъ  частяхъ.  Составили  Николаева 
Петровъ  подъ  общей  редакціей  0.  П.  Свѣтлова.  Москва,  1898  г.  Цѣна  2  руб., 
въ  хорош,  иер.  съ  золот.  тиснен.  3  руб. 

СМОЛОКУРЕНІЕ  и  ВЫГОНКА  ДЕГТЯ. 

Полное  руководство  сухой  перегонки  дерева  и  полученныхъ  изъ  него  продуктовъ, 
каковы:  смола,  деготь,  спиртъ',  уксусная  кислота,  скипидаръ,  креозотъ,  сажа  и  нр. 
и  ир.  Съ  рисунками  въ  текстѣ,  сост.  Ѳ.  Петровскій,  Москва,  1890. г.  Цѣиа  50  к., 
въ  хорошемъ  иер.  1  р. 


Только  что  отпечатан»  і  поступила  въ  продажу  новая,  интересная  и  весьма  поле#- 
■аа  анига.  Іехнжко-химнческаа  библіотека  для  кустарей,  сельско- хозяйственныхъ 
школъ,  техническихъ  училищъ  и  любителей.  Изданіе  Г.  Т.  Брилліантова. 

КУЗНЕЧНО-СЛЕСАРНОЕ  мѣдно-литейное  и 

жестяное  производство.  водство  и  указатель  къ  обработкѣ  и  при¬ 
готовленію  всевозможныхъ  издѣлій  изъ  желѣза,  стали,  чугуна,  мѣди,  шести,  цинка 
■  проч.  металловъ  и  ихъ  сплавовъ  самыми  послѣдними  новѣйшими  способами.  ПЕЧАТА¬ 
НІЕ  НА  ЖЕСТИ  разныхъ  рисунковъ  въ  нѣсколько  красокъ,  оксидировка,  бронзировка, 
луженіе,  эмалировки,  никелированіе  всевозможныхъ  металловъ  и  проч.  ■  проч..  Необхо¬ 
димая  настольная  книга  для  домашняго  и  кустарнаго  производства,  для  любителей,  сель¬ 
скихъ  хозяйствъ,  техническихъ  школъ  ■  пр.  Бъ  3-хъ  частяхъ,  съ  93  пояснитель¬ 
ными  рисунками  въ  текстѣ.  Составлено  кружкомъ  спеціалистовъ,  техниковъ -■нже- 
перовъ  подъ  общей  редакціей  П.  Ѳ.  Симоненко.  Большой  томъ  мелкой  убористой 
печати.  Москва.  1897  г.  Ц.  1  р.  50  к.,  въ  хорошемъ  персплотѣ  2  р.  «І 
На  пересылку  слѣдуетъ  прилагать  26  к. 

ГТ  ГГГМТГМЭ  І-.ТЬГ  Культура,  уходъ,  воспнтаще,  прн- 

01x1  Г>*  впвка  и  посадка  плодовыхъ  деревь¬ 

евъ.  Уходъ  за  ноцвою,  подДёрліаше  плодородія  почйы  и  уіучшеиіе  условій,  спо¬ 
собствующихъ  правильному  росту  ствола  и  корпя  плодовыхъ  деревьевъ.  Различныя 
болѣзнеиныя  прояплспія  въ  деревьяхъ  и  борьба  съ  вредными  для  плодовыхъ  де¬ 
ревьевъ  насѣкомыми.  Съ  приложеніемъ  краткаго  очерка  строепія  и  жизни  плодо¬ 
выхъ  деревьевъ.  Съ  рисупками  въ  текстѣ.  Составилъ  хозяшіъ-плодоводъ  К.  Дмит¬ 
ріевъ,  авторъ  наставленій  но  сельскому  хозяйству,  одобренныхъ  Министер¬ 
ств.  Народ.  ПрОСВ.,  для  библіотокъ,  народныхъ  школъ  и  учительскихъ 
ссмипарій.  М.  1896  г.  Ц.  I  р.,  въ  хорош,  неренл.  1  р.  50  к. 

ТЯ  ТГГГГГТТГС  А  1  Разиыя  издѣлія  изъ  каучука  и  гутанерчи.  Цри- 
ХѴѵХІ2іІ2іХ11Л.х\  готовленіе  доцашшши,  кустарными  и  фабричнымъ 
способомъ  разныхъ  сортовъ  дорогой  и  дешевой  клеенки:'  столовой,  половой,  обоечной, 
американской  тофтяной,  желтой  для  компросовъ.  Приготовленіе  брезентовъ  ■  разныхъ 
непромокаемыхъ  матерій  для  костюмовъ  и  водолазныхъ  цѣлей.  Очищеніе  и  издѣліе 
изъ  каучука  и  гутанерчи,  роговой  или  твердый  каучукъ  (эбонитъ).  Издѣліе 
штемпелей  и  проч.  Искусствен!!,  кожа,  ленодинунъ.  Составилъ  химикъ  П.  Ѳ.  Си¬ 
моненко.  М.  1898  г.  Ц.  1  р.,  въ  хорош,  перенл.  1  р.  50  в. _ ■ _ 

НОВѢЙШАЯ  ПОЛНАЯ  ПАРФЮМЕРШ  ВЫСШАГО  качества. 

Современный  новѣйшій  парфюмеръ— химикъ.  Руководство  домашнимъ  способомъ 
изготовлять:  духи  всѣхъ  запаховъ,  различные  сорта  помадъ,  кольдъ-кромовъ,  настъ, 
зубныхъ  порошковъ,  различныхъ  сортовъ  душистаго  мыла,  о-де-колонъ  и  душистыя 
воды,  пудры,  бѣлила  и  пр.  и  пр.  Гигіеническія  н  косметическія  средства  противъ 
веснушекъ,  загара,  угрей,  печеночныхъ  и  молочныхъ  пятенъ,  отморозовъ,  зубной 
,  боли,  преждевременнаго  выпаденія  и  сѣдѣнія  волосъ,  мозолей,  бородавокъ  и  пр.  и 
пр.  Вѣрнѣйшія  средства  сохранить:  красоту  лица,  зубовъ,  ногтей,  бѣлизну,  нѣж¬ 
ность  и  гдадкость  кожи  до  глубокой  старости.  Бъ  2-хъ  частяхъ.  Составилъ  но 
иаучиымъ  дослѣдованіямъ  н  по  ^послѣднимъ  новѣйшимъ  источникамъ  химикъ  П.  Ѳ, 
Симсонѣ.  М.  1896  г.  Цѣла  1  руб.,  въ  хорошемъ  иереллетѣ  1  руб.  50  кои. 


Т/' лцлгГ  )Т  _  Способы  ся  Ьо$Ціійййіл;  нзиймгоднѣйіііііі  въ  тяН- 
]\Оп(Л  1  с/ і  М.  "доенномъ  отношеніи  посѣвъ  конопли,  уходъ  за  расте¬ 
ніемъ  во  время  проязростанія  и  уборка,  его.  Новѣйшія  разъясненіи  на  счетъ  самыхъ 
лучшихъ  способовъ  мочки  конопли  и  выдѣлки  изъ  ней  пеньки  наниысшаго  качества. 
Подготовка  пенька  въ  продажу  и  храненіе  ея  на  складахъ.  Составилъ  агрономъ 
,  К.  Д.  Дмитріевъ.  Москва,  1808  г*  Цѣна  40  в.,  въ  пер.  75  к. 


ВАЛЯЛЬНО-ВОЙЛОЧНОЕ  ПРОИЗВОДСТВО. 

Матеріалы,  употребляемые  для  этого  производства,  приготовленіе  дешевыхъ  і 
дорогихъ  войлоковъ,  а  также  войлоковъ  дли  хирургическихъ  цѣлей:  повязокъ,  кор¬ 
сетовъ,  непромокаемыхъ  войлоковъ  и  войлочныхъ  копровъ.  Изготовленіе  паленокъ, 
сапогъ,  калошъ,  башмаковъ,  шляпъ,  картузовъ  и  кавказскихъ  бурокъ,  окрашиваніе 
этихъ  издѣлій  во  всѣ  цвѣта  и  нроч.  Состав,  но  научнымъ  даннымъ  и  иЬтеріал. 
русскихъ  я  нностр.  Ц.  Ѳ.  Симоненко.  М.  1898  г.  Ц.  50  к.,  въ  пер.  1  руб. 


Пятое  ЗЕРКАЛО  ТАЙНЫХЪ  НАУКЪ.  изданіе. 

Отражсиіо  судьбы  человѣка.  Черная  и  бѣлая  магія:  Египетская,  Индѣйская,  Рус¬ 
ская  н  Западной  Европы,  '  алхимія,  астрологія,  животный  магнетизмъ,  волшебство, 
чародѣйство  и  предразсудки.  Раскрытіе  этихъ  наукъ  путемъ  новѣйшихъ  изслѣдованій 
истины  и  здраваго  смысли.  Полное  собраніе  чародѣйства,  волшебства,  всевозмож¬ 
ныхъ  фокусовъ  н  обмановъ,  заговоровъ,  различныхъ  гаданій,  ку лесничества,  спири¬ 
тическихъ  сеансовъ  и  пр.,  въ  двѣнадцати  частяхъ.  Сочиненіе  Альбертпио.  Изданіе 
пятое,  исправленное,  дополненное  и  вновь  передѣланное,  въ  литографированной 
оберткѣ.  Москва.  1897  г.  Цѣца  2  руб.,  въ  колецк.  съ  золот.  тиснен,  дерепл. 
3  руб.  Новое  5-е  изданіе  книги  «Зеркало  тайныхъ  наукъ»  противъ  прежнихъ 
4-хъ  изданій  значительно  измѣнено,  провѣрено  и  дополнено  болѣе  чѣмъ  вдвое  про¬ 
тивъ  прежнихъ  изданій,  а  по  сему  просимъ  требовать  непремѣнно  5-е  изданіе. 
Не  смотря  на  удвоенную  величину  кИигп  цѣпа  ей  остается  прежняя,  п  мы  вполнѣ 
надѣемся,  что  публика  окажетъ  вниманіе  вновь  изданной  нами  книгѣ. 

Только’  что  отпечатана  и  иостуіша  въ  продажу  весьма  адтереетіа  нонан  книги 

2-е  изданіе  передѣл.  14*  О  ТГ  О  Т1  ГІРІ  ’^*€  ийдпи*е 

и  дшюлнсннос.  XI.  СД.  Д  ^  ѵ  0у  А  .О*  и  дополненное. 

100  разныхъ  фокусовъ,  пасьянсовъ,  комнатныхъ  пгръ  и  проч.  и  нроч.  Собраніе 
всевозможныхъ  фокусовъ,  удобоііенолпяемыхъ  всѣми  и  каждымъ,  самыхъ  интерес¬ 
ныхъ  и  разнообразныхъ  пасьянсовъ,  не  требующихъ  большого  соображенія,  весьма 
интересныхъ  и  занимательныхъ  комнатныхъ  игръ  въ  фанты,  карточныхъ,  тоже 
весьма  интересныхъ  фокусовъ,  составленіе  бенгальскихъ  огней;  волшебная  таблица 
и  яр.  Съ  объясн.  рисунковъ  въ  текстѣ.  Составилъ  М.  И.  Рахмановъ.  М.  1897  г. 
Ц.  1  руб.,  въ  велик,  перопл.  1  руб.  50  к. 


ГТ^ГЫ^ПіОи  пъ  Фискомъ  ■  прпвотвенномъ  отношеніи.  Опытъ  популяр’ 
ѵХІл-ІѵОоіЭ  наго  изложенія  вопросовъ  этики  и  гигіены  половой  любви* 
Въ  2-хъ  частяхъ.  Составилъ  К.  Г— въ.  Общепонятнымъ  языкомъ  изложенное  руко¬ 
водство  іъ  нравственной  жизни  въ  бракѣ  и  до  брака;  практическіе  совѣты,  іаіъ 
сохранить  чистоту  души  и  тѣла  въ  половыхъ  отношеніяхъ.  Практическое  рѣшеніе 
іадачъ  воспитаніи  въ  связи  съ  половой  жизнью.  Москва,  1898  г.  Цѣна  1  р.  50  и., 
въ  хорош,  пер.  2  р. 


Только  что  отпечатана  и  поступала  въ  продажу  ноАая  книга, необходимая  и  на¬ 
стольная  дли  каждаго  русскаго  чолок^ка.  Исакііі  русскій  подданный  долженъ  я  обя¬ 
занъ  знать  свою  исторію  Россійскаго  государства.  Нта  книга  должна  быть  священною 
для  каждаго  изъ  .«асъ.  Книга  подъ  названіемъ: 

Полная  исторія  Россійскаго  государства. 

Отъ  времени  призванія  варяжскихъ  князой  Рюрика,  Синеуса  и  Трувора  до  нынѣ 
благополучно  царствующаго  ИМПЕРАТОРА  НИКОЛАЯ  II  АЛЕКСАНДРОВИЧА. 
Оиисаніо  Россійской  страны  и  ея  обитателей  съ  сопато  древняго . періода  до  нашихъ 
дней— жпзнь,  нравы,  обычаи,  набѣги,  мождоусобія,  войны,  литература,  музыка  и 
скульптура'  русскаго  народа. 

Съ  9  хромолитогряф.  картинами  и  70  рисунками,  изображающими  русскихъ  ве¬ 
ликихъ  князей,  царей  и  вельможъ,  прославившихся  на  пользу  Русской  земли,  дѣяніе 
и  подвиги,  а  также  биѣвы  п  ироч.  лгпроч.  «Исторія  въ  нѣкоторомъ  смыслѣ  есть 
сшицѳнняя  книга  народовъ,— главная,  необходимая;  зерцаіб  ихъ  бытія  и  дѣятель¬ 
ности;  скрижаль  откровеній  и  правилъ;  запѣтъ  предковъ  къ  потомству;  дополненіе, 
изъясненіе  настоящей»  и  примѣръ  будущаго.  Карамзинъ.  «Истор.  государства 
Россійск.».  Составилъ  преподаватель  русской  исторіи  Н.  Преображенскій.  Два  тома 
большого  формата  ООО  стран,  мелкой  убористой  печати.  Рисунки  отпечатаны  от¬ 
дѣльно  на  плотной  Глазированной  бумагѣ.  М.  1890  г.  Цѣпа  3  р.,  въ  хорошемъ 
колленк.  пербплстѣ  4  руб. 

>Цѣна  книги  назначена  очень  дешевая,  несмотря  те  громадный  трудъ  и  массу  ри¬ 
сунковъ.  Книга  написана  понятнымъ  и  для  всякаго  Доступнымъ  языкомъ.  Можетъ 
служить  пріятнымъ  и  полезнымъ  подаркомъ  для  всякаго  возраста  п  состоянія  людей. 

Уставъ  О  ВОИНСКОЙ  ГТОВИННОЙТЙ.  (Изданіе  неофиціальное). 
Правила  о  вольноопредѣляющихся,  рекрутахъ  и  т.  *  й.,  о  строевой  Пѣхотной  службѣ 
и  военной  гимнастикѣ,  съ  94  рисунками,  дополненныя  по  продол®.  1890  г.  Ов. 
Зав.,  т.  IV  и  съ  разъясненіями  Правительствующаго  Сената,  Министерствъ  Вну¬ 
треннихъ  Дѣіъ  и  Поеннаго.  Составилъ  коллежскій  секретарь  В.  Уточкинъ.  Одесса. 
1892  г.  Ц.  50  к.,  пъ  переплетѣ  1  р. 

Сггеціально-практичезНая  бухгалтерія. 

Дли  винокуренныхъ  и  водочныхъ  заводовъ  и  оптовыхъ  складовъ.  формы  и  веде¬ 
ніе  коммерческихъ  книгъ,  составленій  вѣдомостей  н  отчетовъ  ио  виноторговлѣ  во¬ 
обще.  Настольная  книга  для  винокуренныхъ  и  водочныхъ  заводчиковъ.  Составилъ 
конторщикъ  Берестовъ.  М.  1880  г.  Цѣня  2  р.  50  к.,,  въ  хорош,  персил.  3-  оѵб. 

Производство  анилиновыхъ  краеокъ. 

Новѣйшее  и  полнѣйшее  руководство  ио  фабрикаціи  кратокъ  рбработпой  анилиноваго 
масла  и  друггіхъ  ароматическихъ  соединеній  изъ  каменно-угольной  смолы.  Книга 
заключаетъ  въ  себѣ  классификацію  красящихъ  веществъ.  Составилъ  А.  Томсонъ. 

Москва,  1898  г.  Цѣна  1  р.,  въ  хорош,  пер.  1  р.  60* в. 

Л  ППМПЯМіа  мі  а  л  пт.  растительныхъ,  жирныхъ  ц  офнрно-блаіювои- 
ДІШЫВсІНіе  маслъ  шлхъ.  Практическое  руководство  V  очисткѣ  и 
обработкѣ  разныхъ  маслъ  но  новѣйшимъ  способамъ.  Съ  рисунками.  Составилъ  И. 
Юзвпксвичъ.  Москва.  1898  года.  Цѣна  40  коп,  въ  перепл.  50  коп. 


домашняя  цррии/Гк  воѣхъ  с°ртовъ  1  ^ѣтовъ  *А|  бтмі“ 

ФАВРИКАДІЯ  ■ЬГПП/ІО  ги>  дерева,  стена,  металловъ,  мѣтаі 
бѣды  ■  проч.,  ваксы,  сапожнаго  дака,  непромокаемой  мази,  сургуча,  китайской 
туши,  копировальныхъ  снарядовъ  и  къ  нимъ  чернилъ,  различныхъ  цвѣтныхъ  ка¬ 
рандашей  и  пр.  и  нр.  Но  разнообразности  производства,  эта  книга  становится  очень 
интересной  и  полезной  но  только  дая  домашняго  быта,  но  и  для  кустарей,  для  кон¬ 
торъ,  правленій,  канцеляріи,  желѣзныхъ  дорогъ  и  проч.  Составилъ  химикъ  II. 
О.  СЯмонеипо,  М.  1898  г.  Ц.  50  к.,  въ , хорошемъ  перегіі.  1  рубль. 

КП  II  Л  ТЭ  Т7  ТЯ  Т7  Л  Развѳдепіѳ,  уходъ,  обученіе  пѣнію 
іі  П  Л  Г  й  Й  й  Л.  и  лѣченіе  болѣзней  канаройки. 

Комнатныя  ПѣВНІЯ  ПТИЦЫ*  Ловля,  разведеніе,  содержаніе  ■  лѣче¬ 
ніе  болѣзней.  Необходимая  настольная  книга  для  любителей  канареекъ  и  другихъ 
птицъ,  съ  подробнымъ  описаніемъ  всѣхъ  породъ  пѣвчихъ  и  говорящихъ  птицъ,  во¬ 
дящихся  въ  Россія,  со  миог.  рис.  въ  текстѣ.  Составилъ,  на  основаніи  многолѣтней 
практики,  любитель  комнатныхъ  птицъ  ІЬ.  И.  Шанинъ.  Москва,  1898  г.  Цѣна 
1  р.,  въ  хорош,  пер.  1  р.  50  к. 


Четвертое  ИНТЕРЕСНЫЯ  ЗАПИСКИ  0  изданіе. 

ДЛЯ  МОЛОДЫХЪ  ЛЮДЕЙ, 

желающихъ  сдѣлаться  въ  обществѣ  развязными,  ловкими,  умными,  образованным! 
и  любезными  кавалерами.  Съ  приложеніемъ  письмовника  нѣкоторыхъ  привѣтствій. — 
Составилъ  Извольскій.  Москва.  1895  г.  Цѣна  50  кои.,  въ  красивомъ  переплетѣ 
1  руб.  Краткое  оглавленіе:  1)  Наружная  опрятность.  2)  Манеры.  9)  Обхожденіе 
и  обращеніе.  -4)  Разговоры  и  комплименты.  5)  Письмовникъ  молодыхъ  людей. 
6)  Нѣкоторыя  привѣтствія  въ  обществѣ.— При  покупкѣ  требовать  4-е  изданіе. 


МпТТЛТТТТПИ  ѵт  ?Т'ЕГГФ’ППа  Подпо°  и  практическое  руководство 
,,ДІУЛУ  ЧДУУ  АУіЭДЛУІЙУ  •  п  выращиванію,  уход*  я  разшю- 

женію  молочнаго  скота,  къ  обработкѣ  молока  п  приготовленію .  изъ  него  всевозмож¬ 
ныхъ  продуктовъ,  какъ-то  всѣхъ  сортовъ  масла  и  сыра.  О  приготовленіи  сухого  ■ 
сгущеннаго  молока.  Приготовленіе  искусственнаго  коровьяго  масла.  Съ  20  рисун¬ 
ками  въ  текстѣ.  Составилъ  Вал.  Юзвнпевичъ,  перодѣдалъ  н  дополнилъ  самыми 
новѣйшими  свѣдѣніями  по  русскимъ  и  йнострапнымъ  источникамъ  агрономъ  К.  Д. 
Дмитріевъ.  Москва,  1898  г.  Цѣна  1  р.  50  к.,  въ  хорош,  пер.  2  р. 


КОРЗИНОЧНОЕ  *  ГГЛГГ"»  іТЙ“  ПРОИЗВОЛ  СТБО 

Домашиое  п  кустарное  производство  изъ  ИВЫ,  ЛИПЫ,  ВЯЗА  и  ПРУТЬЕВЪ  дру¬ 
гихъ  деревьевъ  всевозможныхъ  издѣлій  какъ  то:  корзинъ,  садовыхъ  стульевъ,  столовъ, 
вкппажоіі  я  пррч.  Пост.  Л.  П.  Ратповъ.  Москва,  1898  г.  Ц.  50  к.,  въ  нѳр.  1  р. 

втшнцй  ПРЕДСКАЗАТЕЛЬ  погоды. 

Полный  сборникъ  на  практикѣ  провѣренныхъ  наблюденій  и  выводовъ  по  частя  пре¬ 
дузнавшая  погоды.  Въ  составъ  книги  вошли  всѣ  примѣты,  добытыя  изъ  практики 
помѣщиковъ,  безвыѣздно  жившихъ  въ  своихъ  имѣніяхъ  при  крѣиостломъ  правѣ. 
Собралъ  и  составилъ  агрономъ  К.  Д.  Дмитріевъ.  Москва,  1898  г,  Цѣна, 75 >(,, 
въ  хорош,  пор.  1  руб.  25  Й, 


Драгоцѣнная  золотая  книга  для  всякой  семьи,  желающей  жить  вполнѣ  врилп'ШО 
0  и  дешево.  „ 

ПОЛНЫЙ  НЕОБХОДИМЫЙ  СПУТНИКЪ 

ГОРОДСКОЙ  п  СЕЛЬСКОЙ  ШИЗНИ.  Практическія  свѣ- 
дѣиія  всѣмъ  и  каждому,  необходимыя  въ  общежитіи.  Подробная 
$нциклопсдія  домоводства ,  хозяйства  п  кухни.  Необходимая  настольная 
книга  для  каждой  хозяйки,  желающей  въ  городѣ  и  деревнѣ  жить  хорошо  и  де¬ 
шево.  12,000  разныхъ  наставленій,  свѣдѣній,  понятій,  открытій,  изобрѣтеній, 
рецептовъ  и  прочихъ  свѣдѣній,  ведущихъ  къ  сокращенію  расходовъ  въ  домашнемъ 
хозяйствѣ  н  разечотливому  веденію  его.  Книга  содержитъ  въ  себѣ:  устройство  жи¬ 
лыхъ  помѣщеній  и  расположеніе  комнатъ,  соотвѣтственно  гигіеническимъ  усло¬ 
віямъ,  устройство  службъ,  кладовыхъ,  огородовъ,  цвѣтниковъ,  пасѣчниковъ,  скот- 
пыхъ  двоивъ;  паставлеиія,  которыми  необходимо  подо  пользоваться  при  по¬ 
купкѣ  и  выборѣ  мяса,  рыбы,  овощей  и  вообще  жизпепиыхъ  припасовъ,  гигіени¬ 
ческія  настав,  и  медицин,  совѣты  и  полный  домашній  вкусный  скоромный  и  по¬ 
стный  столъ.  1 51) 0  различныхъ  кушаній,  кондитерскихъ  печеній,  мочеиій,  солспій, 
маринатовъ  и  разныхъ  домашнихъ  запасовъ.  Искусство  одѣваться  дешево  и  со  вку¬ 
сомъ,  выведеніе  пятспъ  и  чистка  шляпъ,  устройство  баловъ,  вечеровъ  и  ссмейпыхъ 
праздниковъ.  Въ  трехъ  томахъ  большого  формата.  Съ  100  политиппжпыми  рисун¬ 
ками.  Составилъ  на  оспов.  30-ти  лѣт.  практики  и  по  самымъ  новѣйшимъ  источ¬ 
никамъ  русскимъ  и  иностран.  П.  Т.  Япжуловскій,  при  участіи  сцсціалистовъ- 
любитслсй. 

Книга  болі.шого  формата  заключаетъ  около  1000  страпппъ  мелкаго  убористаго 
шрифта,  издана  очень  ішЩііо  и  для  каждаго  желающаго  жить  прилично  вполнѣ 
необходима. 

М.  1897  г.  Цѣна  3  руб.,  въ  хорош,  колени,  переплетѣ  4  руб. 

Несмотря  на  капитальный  трудъ  такого  спеціальнаго  изданія,  цѣпа  кпигп  па- 
іначеиа  очень  доступная. 

г- .  -  . . — - - — - іі—  — і — * - — - * - - — — -- — - — > " ■; —  * 

ППП1  Д  ТТТ^  СКАКОВАЯ,  ВЕРХОВАЯ,  РЫСИСТАЯ, 
лиш  Адо  упряікіші  и  тяжеловозная. 

Полный  курсъ  коневодства  съ  описаніемъ  всѣхъ  породъ  лошадей,  разводимыхъ 
въ  Россіи.  Подробное  руководство  къ  разведенію,  содержанію,  уходу,  распознаванію 
■  изученію  качествъ  и  возраста  лошади.  Искусство  ковать  здоровыя  и  больныя 
копыта,— тренировка  скаковыхъ  и  рысистыхъ  лошадей,— выѣздка  и  дрессировка  вер* 
ховыхъ  н  упряжныхъ  лошадей.  Практическій  лѣчебникъ  въ  трехъ 
частяхъ.  Простыя,  домашнія  средства  къ  лѣченію  внутреннихъ  и  наружныхъ  бо¬ 
лѣзней,  и  исправленію  пороковъ  и  гигіеническому  уходу  за  лошадьми.  Съ  восемнад¬ 
цатью  политиплжпммп  рисунками  въ  текстѣ.  Составилъ  коноводъ  п  ветеринаръ 
С.  К.  Иловайскій.  Белый,  томъ  уборист,  почат.  Около  300  стр.  Мбсква,  1800  г. 
Цѣна  1  рі  50  к.  Въ  хорошемъ  пор.  2  р. 

ЗНАМЕНИТАЯ  «аОШАНЪ.  8ЯЙвх' 

и  будущемъ  «и  простыхъ  картахъ,  по  собственному  лично  изобрѣтенному  опособу 
знамени  гой  парижской  гадальщицы  Ленорманъ,  предсказавшей  судьбу  императору 
Наполеону  1.  Съ  таблицею  соотношенія  картъ  и  часовъ  прошедшаго,  настоящаго 
и  будущаго.  И.  Ш2  г.  Цѣня  50  *оп.,  въ  хорошемъ  першегЬ  1  руб, 


2-і  совершенно  нерѳдѣлішое  ■  вновь  дополненное  очень  многими  номерами  гаданіі: 


ГРАНДЪ-ПАСЬЯНСЪ. 


Собраніе 
докъ,  до 


разиорі 
50.  раз 


однихъ  карточныхъ  расклі- 


бавленісмъ  новаго  гаданія  « Геомантія  >,  арабское  гаданіе  или  гаданіе  съ  помощью 
точекъ— пунктировъ,  съ  ириложоніомъ  особой  таблицы  «новѣйшій  грандъ-пасьянсъ ». 
Съ  подробными  объясненіями  ■  50  рисунками  въ  токстѣ.  Состоял,  изъ  многолѣт¬ 
нихъ  наблюденій  и  опытовъ  любительницею  Екатериною  Бергъ.  Исправили,  допол¬ 
нили  и  передѣлали  согласно  послѣднихъ  выясненій  8натоки-любцтели  М.  Рахмановъ 
и  II  Бѣляевъ.  М.  1896  года.  Цѣна  1  руб.,  въ  хорошемъ  переплетѣ  1  руб.  50  я. 

При  покуй кѣ  требовать  2-ѳ  изданіе,  дополненное  Рахмановымъ  н  Бѣляевымъ. 


полный  письмовникъ  ^ 

ДЛЯ  ВЛЮБЛЕННЫХЪ 

съ  указаніемъ  правилъ,  какъ  должна  писать  письма  различнаго  содерзкапія.  Съ 
прибавленіемъ  наставленія  безошибочно  дѣлать  выборъ  жениха  и  невѣсты  и  искус¬ 
ство  нравиться  всѣмъ  и  быть  счастливымъ  въ  супружеской  жизни.  Въ  2-іъ  част. 
Въ  6-ти  отдѣл.  Составилъ  Снѣтловскій.  М.  1896  г.  Ц.  1  р.,  въ  хорош,  колсик. 
съ  аолот.  тисп.  перепл.  1  руб.  50  к. 


Кинга,  на  которую  имѣется  громадный  спросъ.  Очень  интерес,  и  занимательная  въ 
сомейномъ  кругу,  въ  каждомъ  обществѣ,  путеш.  и  одиночествѣ,  подъ  названіемъ. 

Ботъ  и  новыя  „Бомбы  и  каввдн  умной,  глупой  рѣчи", 

шумъ  и  трескъ  всѣмъ  на  забаву,  подарокъ  веселому  праву,  лучшее  средство  отъ 
зѣвоты.  Смѣшные  анекдоты,  поучительные  стихи  и  остроты,  шутки  и  прибаутки, 
развеселыя  минутки,  занимательные  пустячки.  Уколы  и  щелчки,  разнаго  рода  ку- 
илоты,  писали  ихъ  лучшіе  поэты  и  сочинители,  почитать  не  хотите-ли?  книжка 
«всѣмъ  на  забаву >,  каждому  придется  }іо  нраву;  читая  ео  почувствуете  отраду  и 
будете  смѣяться  до  упаду.  Сост.  нриенж.  шутомъ,  комикомъ,  актеромъ,  чтецомъ  м 
острякомъ,  нодъ  ред.  всѣхъ  знаменитостей.  М.  1896  г.  Ц.  50  к.,  въ  хорош,  пер.  Д  р. 


ШУТКИ,  ЗАБАВЫ  и  ПРІЯТНОЕ  РАЗВЛЕЧЕНІЕ. 

Цѣна  1  р.,  Современная  Любовная  Почта.  ,^52 
Образцы  писемъ  и  объясненій  любовнаго  содержанія: 

характеристика  прекраснаго  поле,  общественныя  игры,  оаиятія  и  удовольствія, 
стихи  въ  альбомъ  дорошенышмъ  дамамъ,  необходимыя  правила  для  молодыхъ  лю¬ 
дей,  задающихъ  нравитыщ  и  быть  любимыми.  Настольная  необходимая  книга 
для  молодыхъ  людей  обоего  пола.  Полное  руководство  къ  любовиымъ  побѣдамъ 
для  дамъ  и  кавалеровъ.  Бъ  трехъ  частяхъ.  Составилъ  Донъ- Педро.  М.  1896  г. 

Практическій  зубной  врачъ.  1000  весьма4* полезныхъ  и  мно¬ 
гими  опытами  испытанныхъ  средствъ  для  лѣченія  зубныхъ  болѣзной,  кровотеченія 
пзъ  десенъ,  уничтоженія  флюсовъ  и  дурного  запаха  изо  рта.  Уходъ  за  зубами  и 
полостью  рта  вообще.  Состав.  Шмидтъ.  Со  многими  рецептами.  Изданіе  2-е,  до¬ 
полненное.  М.  1892  г.  Цѣна  50  коц.,  въ  хорошемъ  переплетѣ  съ  зелот*  тѣсно- 
ПІОМЪ  1  1>у6.  •  і 


Замѣчательны  книга  по  своей  епеціалыост*  и  труду,  единственна*  въ  Россіи 

въ  втомъ  родѣ. 

ГА  ЛкПАІІПП  ЛАРТМІІЛ  Сочипепіе  А.  Рошера,  профессора  химіи 
I  А/ШоАІІШі/ІАЫгІПА  н  фабриканта  химическихъ  продуктовъ 
въ  Парижѣ.  Съ  подробнымъ  описаніемъ  точенія,  оксиднровапіл,  эмалированія, 
гравированія  и  проч.  Съ  212  рисунками  въ  текстѣ.  Въ  3  част.  Съ  послѣдняго 
б-го  фрапц.  издаиія  перевелъ  н  дополнилъ  П.  0.  Симоненко,  бывшій  гальвано- 
пластъ  Московскаго  художествен,  промышл.  музея,  удостоенный  за  свои  работы 
получить  высшія  награды  на  всемірныхъ  выставкахъ.  М.  181)4  г.  Большой  томъ, 
отпеч.  на  хороіп.  бумагѣ,  б()(>  стр.мелк.  уборис.  шрифтомъ.  Цѣна  2  руб.  50  коп„ 
въ  переплетѣ  3  руб.  Означенная  кпига  удостоилась  лсстпаю  отзыва  въ  жур¬ 
налѣ  „Ниваи  1834  г.  №  2-й  ежем.  ирил. 


Необходимая  настольная  книга  для  каждой  семьи,  драгоцѣнный  ковчегъ  всесторон¬ 
нихъ  свѣдѣній  молодой  матери.  Полная  популярная  домашняя  гигіена  боремеиности. 

МОЛОДАЯ  МАТЬ  и  НОВОРОЖДЕННОЕ  ДИТЯ. 

(Полный  домашній  дѣтскій  лѣчебникъ). 

(Полный  домашній  дѣтскій  лѣчебникъ).  Священныя  обязанности  матери  и  уходъ 
во  время  беременности  за  собою  роженицею  и  послѣ  родовъ  за  новорожденнымъ 
ребенкомъ.  Необходимая  настольная  книга  для  всѣхъ  молодыхъ  матрррй.  Совѣты, 
наставленія,  предупрежденія  и  рецепты  на  случай  заболѣванія  матери  и  ребенка. 
Пол  пая  возможность  имѣть  здоровыхъ  дѣтей  и  быть  самой  родил  ілйі'цѣ  здоровой. 
Въ  З-хъ  частяхъ.  Въ  8  отдѣлахъ,  со  множествомъ  рисунковъ.  Составили:  Петровъ 
и  Фадѣеігь,  подъ  общей  редакціей  П.  В.  Знаменскаго.  Большой  томъ,  около  500 
стр.М.  1807  г.  Цѣна  2  руб..  Въ  хорош,  коленкор,  иерепл.  3  руб. 

Новая  полная  памятная  книжка  для  влюбленныхъ. 

Голубиная  почта  любовиыхъ  похожденій.  Любовь  до,  во  и  послѣ  брака,  грамма¬ 
тическая  форма  любви  въ  различныхъ  родахъ.  Любовныя  замѣтки  па  каждый  мѣ¬ 
сяцъ.  Съ  приложеніемъ  супружескаго  словаря  и  сравненія  любви...  съ  зубною 
болью  и  виномъ.  Въ  12  глав,  составилъ  и  издалъ  М.  ЛюбвеобилсііскІЙ.  М.  1806  г. 
Цѣна  5С’-км  въ  хорош,  переплетѣ  1  руб. 

Пщтиш  ХозяйстЕЕЕВО-Іронышіепаая  Теши. 

Полное  общедоступное  практическое  руководство,  заключающее  въ  себѣ  изложеніе 
основныхъ  правъ  и  усовершенствованныхъ  методовъ  фабричныхъ,  заводскихъ  п  до¬ 
машнихъ  способовъ,  болѣе  главныхъ  производствъ,  относящихся  до  обработки  пред¬ 
метовъ,  составляющихъ  принадлежность  сельскаго  хозяйства  и  кустарнаго  промысла. 
Необходимая  настольная  книга  для  техниковъ -фабрикантовъ,  заводчиковъ,  сельскихъ 
хозяевъ  и  кустарниковъ,  по  лучшимъ  авторамъ,  новѣйшимъ  источникамъ  и  свѣдѣ¬ 
ніемъ.  Составилъ  Бас.  ІОзвнк евинъ,  въ  двухъ  томахъ  большого  формата  (900  стр.) 
мелкой  убористой  цечати.  Съ  114-ю  рисунками  въ  текстѣ,  съ  приложеніемъ  сло¬ 
варя,  заключающаго  въ  себѣ  объясненіе  техническихъ  терминовъ  и  научныя  шіци- 
щопедическія  свѣдѣнія,  въ  томъ  числѣ  я  химическую  часть  товаровѣдѣнія.  Москву 
1882  у.  Цѣца  5  руб.,  а  въ  тек*,  съ  золот.  тисиан.  иореплетѣ  0  руб» 


МПНРРРКк!  ПРЙ.Г0^°^Ш1ІѲ  фабрішьыъ  и  домаршиіъ  способомъ  &4хі 
ПиПиЫ  ииі  питательныхъ  веществъ  въ  прокъ  на  долгое  время  въ 
2-хъ  частяхъ.  Часть  I.  Консервы  изъ  мясч  всѣхъ  животныхъ:  дпчп;  рыбы,  итн- 
цы  и  нр.  Копссрвировка  въ  безвоздушномъ  пространствѣ,  (Австралійское)  конс&рьо- 
роваиіе  копченіемъ,  маринованіемъ,  сущхяцліъ,  провяливаніемъ,  выгнрощші- 
емъ  и  проч.  Приготовленіе  сух пхъ  консервированныхъ:  щей,  суповъ,  кашъ,  молока, 
яицъ  к  проч.  Часть  И.  Консорвировка  овощей,  кореньевъ,  зелени,  грибовъ,  ягодъ, 
фруктъ  н  проч.;  подробное  опйсаніе  сиособа  огневой  сушки^  притупленіе  сол¬ 
датскихъ  сухарей  и  галоп  для  военнаго  времени  и  проч.  Съ  приложеніемъ  произ¬ 
водства  и  транспортировки  консервовъ,  Составилъ  но  всѣмъ  лучшимъ  источникамъ 
русской  н  иностранной  литературы  И.  Ѳ,  Симоненко.  М.  1898  г.  Ц.  1  р.  50  к., 
въ  хорошемъ  переплетѣ  2  руб. 


Только  что  отпечатана  2 -мъизданіетъ  книга,  необходимая  каждому, хозяину  и  хозяйкѣ: 

ШКОЛА  САДОВОДСТВА.  И  ОГОРОДНИЧЕСТВА. 
Практическое  общепонятное  руководство  къ  воспитанію,  изученію  и  разведенію 
культуры  садово-огородныхъ  растеній,  фруктовыхъ  деревьевъ  н  кустарниковъ,  цвѣ¬ 
точныхъ  и  декоративныхъ  растеній  и  различныхъ  опощой,  Съ  указаніемъ  и  объ¬ 
ясненіемъ  болѣе  практическихъ  и  общеупотребительныхъ  способовъ  разведенія,  ухода 
и  облагораживанія  породъ.  Зимніе  сады,  комнатное  цвѣтоводство,  акваріумы,  тер¬ 
раріумы  и  амиліи.  (Практическое  наставленіе  ,  къ  ихъ  воспитанію,  разведенію  и 
устройству).  Полный  домашній  курсъ  цвѣтоводства,  въ  6-ти  частилъ.  Составилъ 
Мельниковъ  Большой  томъ  около  ООО  стр.  медой  уборцстой  печати,  М.  1892  г. 
Д.  2  р.,  въ  хорош,  колени,  съ  золот.  тиснен,  переплетѣ  3  р, 

Книга  необходима  каждому  любителю  собаки,  этого  вѣрпаго  неподкупнаго  друга, 
проводника  п  незамѣнимаго  охранителя  чѣловѣтса. 

РПСДЦД  охотничья,  сторожевая,  упряжная,  ов- 
,0\«ЛэАПА  чарка,  дворовая,  комнатная  и  проч. 

!  Естественная  исторія  собаки,  съ  подробнымъ  описаніемъ  породъ.  Уходъ  за  соба- 
ихъ  разведеніе,  воспитаніе,  дрессировка,  болѣзпя  и  лѣчепіе.  Необходимая 
"книга  для  охотниковъ,  сельскихъ  хозяевъ  и  любителей  собакъ.  Въ  3-хъ  частяхъ, 
со  множествомъ  рисуя,  въ  текстѣ.  Состав,  па  основ,  многолѣтн.  опыт.,  по  послѣдн. 
ваучи.  даішимъ,  II.  П.  Ооновскій.  М.  1896  г.  Ц.  1  р.  50  к.,  въ  перепл.  2 

Современный  ирасилыцт. 

мажнмхъ,  шелковыхъ,  смѣшанныхъ  и  шерстяныхъ  мпторій  и  пряжи.  Книга  эта 
необходима  по  только  для  фабрикъ,  но  п  для  кустарей  и  домашняго  обихода,  такъ 
каш*  содержитъ  въ  себѣ  подробное  практическое  и  вѣрное  описаніе  способовъ  окра 
шиваніи,  какъ  легкихъ  матерій  безъ  запарки,  такъ  равно  тяжелаго  товара  Съ  заваркой. 
Окрашиваніе  въ  самые  крѣпкіе  ив  линючіе  цвѣта.  Съ  указаніемъ  окраски  пунцоваго 
товара  въ  апдріатшольскій  цвѣтъ  искусственнымъ  ализариномъ.  Заправка  и  способъ 
окрасокъ  настоящимъ  индиговымъ  и  искусственнымъ  кубомъ,  не  линючимъ  анили¬ 
номъ  и  нр.  Составилъ  уяекыЙ  красильщикъ,  долгое  время  занимавшійся  въ  пнгліи 
на  красильныхъ  фабрикахъ  Манчестера  и  во  Франціи  въ  Ліонѣ  А.  В.  Ротмундъ. 
Со  многими  образцами  и  описаніемъ  тѣхъ  способовъ  окрашиванія,  которые  соста¬ 
вляютъ  секретъ  фабрикъ.  Около  300  стр.  Москва.  1896  г.  ц  1  руб.,  въ  кор, 
пор,  1  р.  50  к» 


Новая  мига,  по  спеціальности  труда,  по  массѣ  имѣющагося  матеріала  и  спеціаль¬ 
ности  предмета,  единственная  въ  своемъ  родѣ,  подъ  названіемъ: 

полная  школа  и  самоучитель  столярнаго, 

ТОКАРНАГО  а  ПЛОТНИЧНАГО  РШЕСЛЪ. 

Спеціальное  практическое  руководство  для  любителей,  спеціалистовъ,  преподава¬ 
телей,  ремесленниковъ  и  техниковъ,  съ  указаніемъ  приготовленія  лаковъ,  политуръ, 
окрашиванія  подъ  всѣ  цвѣта  дерева  и  ир.  Въ  3-хъ  частяхъ.  Болѣе  300  рисунковъ. 
Составлено  при  ближайшемъ  участіи  спеціалистовъ  этого  дѣда,  подъ  общей  редакціей 
и  наблюденіемъ  II.  Ѳ.  Симоненко.  Большой  томъ  600  стр.  молк .  убор.  печ.  М. 
1896  г.  Ц.  2  руб.  50  коп.,  въ  хорош,  перопл.  3  руб.  (По  цѣиѣ  книга  очень 
доступная). 

Цвѣтоводство  комнатное  и  на  открытомъ  возіяѵ 

Полный  и  практическій  курсъ  капъ  для  спеціалистовъ,  такъ  п  для  любителей 
цвѣтовъ.  Культура,  разводеніо  и  восіштаиіо  цвѣтовъ.  Однолѣтнихъ,  многолѣтнихъ, 
луковичныхъ,  троиичеекпхъ  и  пр.,  и  ир.,  а  такжо  разведеніе  и  воспитаніе  розъ, 
жасминовъ  и  т.  и.  многолѣтнихъ  растеній;  посадка  и  уходъ  за  георгинами,  тюль¬ 
панами,  гіацинтами,  нарциссами  и  пр.  Высадка  и  размноженіе  лѣтниковъ,  всѣхъ 
главныхъ  сортовъ,  составляющихъ  необходимую  принадлежность  каждаго  цвѣтника 
и  нрм  и  пр.  Уходъ  и.  воспитаніе  всѣхъ  главныхъ  цвѣтныхъ  породъ  комнатной  куль¬ 
туры,  капъ  обыкновенныхъ,  такъ  п  тропическихъ  растепій.  Устройство  зимнихъ 
садовъ,  оранжерей,  теплицъ,  акваріумовъ  п  терраріумовъ  и  необходимыя  условія 
ухода  за  цвѣтами  вообще.  Съ  90  рисунками  въ  текстѣ.  Въ  трехъ  частяхъ.  Сом 
ставилъ  заслуженный  цвѣтоводъ,  занимавшійся  культированіемъ  цвѣтовъ  на  югѣ  и 
сѣверѣ  Россійской  Имперіи  И.  Т.  Рогеловъ-Мурокій.  Большой  томъ,  болѣе  300  стр. 
М.  1896  г  Цѣна  І  руб.  50  кон.,  въ  хорош,  перопл.  2  руб. 

КАНАТНО- ВЕРЕВОЧНОЕ  ПРОИЗВОДСТВО  ио^оѴТ 

практическое  руководство  къ  производству  фабричнымъ  и  хозайственио-пустар- 
иымъ  способомъ  канатовъ,  веревокъ,  шнуровъ,  бочевъ,  иптокъ,  аптекарской  я 
чайной  вязки,  одноцвѣтной,  разноцвѣтной  и  пестрой.  Бѣленіе,  окрашиваніе,  ш ро¬ 
тированіе  нитокъ  н ! вязки  съ  прибавочнымъ  вѣсомъ.  Плетеніе  сѣтей  для  рыбной 
ловли,  поводовъ,  паметокъ,  сѣтей  для  раковъ,  ловли  птицъ,  насѣкомыхъ  ■  нроч. 
издѣлій  изъ  лыт,  пеньки,  джута  и  кроішы.  Обработка,  выборъ  и  сортировка  означен¬ 
ныхъ  матеріаловъ.  Снаряды  для  производства.  Канаты  для  барокъ,  кораблей,  па¬ 
роходовъ  и  ороч.  Составилъ  канатный  мастеръ  И.  И.  Петровъ.  М.  1898  годи. 
Цѣна  1  руб.,  въ  хорошемъ  персилетѣ  1  руб.  50  кои. 

• — . -  '  "  1  "г — . - 1 - - "т  '  — 

Только  что  отпечатана  НОВАЯ  КНИГА: 

ТТ  ОСТ  О  ТИ7  поле^»  ЛУ,ЧЖЪ»  огородовъ,  внноградниіопъ,  га- 

V  ІЭ  1  ГІО  зововъ,. рядовъ  и  цвѣтниковъ.  1) Дешевыя  иены-  . 

тайный  и  спородѣйству  ющі  л  УДОБРЕНІЯ:  фосфоритная  мука  и  известь  2).  И  ОКУ  С* 
СТІфІЩЫЯ  ТУКИ  въ  плодовыхъ  садахъ,  огородахъ,  цвѣтникахъ  для  газоновъ,  и 
виногрпдникоцъ.  Необходимое  руководство  для  землевладѣльцевъ,  сельскихъ  хо.зиовъ, 
садошшковъ,  огородниковъ  и  др.  Состав,  по  самымъ  послѣднимъ  и  новѣйшимъ  ис¬ 
точникамъ  агрономъ  К.  Д,  Дмитріевъ*. М»  І898  \\  Ц.  1  руб.,  въ  хорош,  перец* 
1  руб  50  вд  ** 


РУССКІЙ  ОГОРОДЪ. 


Полное  практичоски-паучное  руководство  къ  ухе ду 
и  разведенію  разныхъ  сортовъ  обыкновенной,  цвѣт¬ 
ной,  брюсельсціД,  сафой  и  пр.  капустъ;  разныхъ  сортовъ  огурцовъ,  свеклы,  луку, 
чесноку,  пахучихъ  огородныхъ  травъ,  корепъсвъ;  разведете  спавши,  шампинь¬ 
оновъ;  обработка  бахчи  для  посѣва  арбузовъ,  дынь,  тыквъ  и  пр.  Устройство  пар¬ 
никовъ,  обеѣиваніѳ  хозяйственныхъ  растеній  и  уходъ  за  ними.  Съ  20-ю  рису  яками 
въ  текстѣ.  Составилъ  ученый  агропомъ  Цухарскій-ІІозпяковъ.  Москва.  1806  года. 
Цѣна  1  руб.,  въ  хорошемъ  переплетѣ  1  р*  50  к. _ 


ВѢЧНАЯ  КРАСОТА  .ЧЕЛОВѢКА  ВО  ВСѢХЪ  ФОРМАХЪ. 

Популярная  гигіена  красоты  и  здоровья  человѣческаго  тѣла. 

Необходимая  пастольная  книга  дли  обоего  пола,  во  всякомъ  возрастѣ.  Испытан¬ 
ныя  средства  и  наставленія  предупреждать  и  исправлять  безобразія  и  недостачъ* 
некрасивыхъ  чертъ  лица,  имѣть  бѣлую,  свѣжую  и  упругую  кожу  на  лицѣ  и  на  тѣлѣ, 
уничтожать  морщины  и  сохранить  волосы  и  зубы,  съ  приложеніемъ  рецептовъ  без¬ 
вредныхъ  косметическихъ  средствъ.  Составили  но  послѣднимъ  научнымъ  даннымъ 
Д.  II.  Лапинъ  и  II.  Новиковъ.  М.,  1896  г.  Ц.  1  р.,  въ  изящн.  коленк.  перѳп.  1  р.  50 1. 


Г  Каждому  необходимая  книга  въ  домашнемъ  быту 

Полный  необходимый  самоучитель  “^ПроР/Г*ГЛв“ 

ДОМАШНИХЪ  РЕМЕСЛЪ  И  ПРОМЫСЛОВЪ  *  посторонняго  указанія  главнѣй¬ 
шихъ  ремеслъ  а  промысловъ  необходимыхъ  въ  домашнемъ  быту.  Полное  ■ 
основательное  изученіе  болѣе  60  ремеслъ  ■  промысловъ  провѣренныхъ  на  прак¬ 
тикѣ.  Составлено  кружкомъ  спеціалистовъ  по  послѣднимъ  иностраннымъ  и  русскимъ 
источникамъ,  подъ  общей  редакціей  П.  Ѳ.  Симоненко,  извѣстнаго  техника-спѳціа- 
листа.  Два  тома  большого  формата,  около  900  стран,  мелкой  убористой  печати. 
Около  зОо  политипажи,  рисунковъ  въ  текстѣ.  Москва,  1895  г.  Цѣна  3  р.,иъ  хо¬ 
рошемъ  коленкор,  съ  золотымъ  тиснен,  пер.  4  р. 


ВИНТЪ  и  другія  коммерческія  и  кар- 

ТПМІІкІЯ  ИГІШ  яаіъто:  преферансъ,  вистъ,  ералашъ,  вистъ  „/Франсъ, 
ІІіЧпЫ/І  Ш  рш  пикетъ,  безикъ,  рамсъ,  стуколка,  шестьдесятъ  шесть  мт.  д. 

Съ  полнымъ  к  подробнымъ  объясненіемъ  правилъ  и  законовъ  винта.  Съ  подроб¬ 
нымъ  описаніемъ  игры  въ  вингь  классическій,  съ  прикупкой,  съ  пересылкой,  съ 
гвоздемъ,  гусарскій,  кавказскій  и  прОч.  Составилъ  любитель  и  членъ  многихъ  московскихъ 
клубовъ  Ѳ.  II.  Полтавцевъ.  Москва  1896  г.  Ц.  1р.,  въ  хорош,  перонл.  1  р.  50*. 


-'Движеніе  человѣка,  подробное  описаніе  положенія  человѣческаго 
тѣла  во  всѣхъ  видахъ  движенія.  Популярная  анатомія  и  'описаніе  пропорцій  чело¬ 
вѣческаго  тѣла.  Иллюстрація  всѣхъ  самыхъ  разнообразныхъ  движеній,  полученная 
при  посредствѣ  моментальной  фотографія.  Необходимая'  настольная  книга  для  худож¬ 
никовъ,  а  также  для  гимнастовъ,  велосипедистовъ,  наѣздниковъ,  скороходовъ,  греб¬ 
цовъ  и  др.  лицъ,  занимающихся  какимъ-либо  физическимъ  спортомъ.  Со  множе¬ 
ствомъ  рисунковъ  въ  текстѣ.  Сочиненіе  Павла  Рнгаѳ.  Переведено  съ  послѣдняго 
фращузск.  изданія  подъ  роданц.  В.  Давыдова.  Москва,  1896  г.  Ц.  1  руб.  50  коп., 
въ  хорошемъ  переплетѣ  і  руб.  Книга  издана  на  хорошей  плотной  бумагѣ  большого 
формата.  <  ѵ  _ 


Только  что  отпечатана  и  поступила  пъ  продажу  самая  полная  я  доступная  для  по¬ 
ниманіи  мелкому  классу  людей  и  Практически  примѣнимая  бухгалтерія  или  руко¬ 
водство  къ  веденію  всякихъ  торговыхъ  книгъ.  Но  громадности  труда  и  массѣ  са¬ 
мыхъ  разнообразныхъ  формъ  веденія  книгъ,  рекомендуемой  книга  есть  одна  изъ 
наиболѣе  дешевыхъ  по  цѣнѣ.  За  2  руб-,  мы  даемъ  то,  что  можно  только  дать  за 
гораздо  большую  цѣну.  Означенная  книга  подъ  названіемъ: 

ОБРАЗЦОВЫЙ  БУХГАЛТЕРЪ  и  СЧЕТОВОДЪ. 

Полный  практическій  курсъ  простой,  двойной  и  тройной 

БУХГАЛТЕРІИ. 

Подробное  руководство  къ  веденію  торговыхъ  книгъ  въ  банкахъ,  банкирскихъ  и 
комшіеіонерныхъ  конторахъ,  крупныхъ  и  мелкихъ  торгово  -  промышленныхъ  пред¬ 
пріятіяхъ,  на  фабрикахъ,  заводахъ  и  въ  сельскихъ  хозяйствахъ.  Съ  указаніемъ 
всѣхъ  формъ  книгѣ,  простыхъ  и  переводныхъ  векселей  и  заграничныхъ  траттъ  съ 
приложеніемъ  таблицы  вычисленія  %  на  напиталъ  по  учету  п  дисконту  векселей 
п  законовъ  объ  обязательномъ  веденіи  торговыхъ  книгъ.  Необходимая  наотолыіан 
книга  для  бухгалтеровъ,  конторщиковъ,  счетоводовъ  и  кассировъ.  Пъ  трехъ  частяхъ. 
Составилъ,  на  основаніи  многолѣтней  практики,  бухгалтеръ  А.  Лспсвііі.  Большой 
томъ,  около  400  страницъ.  Москва.  18%  г.  Цѣна  2  руб.,  въ  хорошемъ  съ  золот. 
тнсисн.  нереид.  3  руб. 


ПОЛНАЯ  ШКОЛА  ОХОТЫ 

ПО  ПЕРУ  и  ЗВѢРЮ  ВО  ВОѢХЪ  ПОЛОСАХЪ  РОССІИ. 

Опытный  стрѣлокъ-охотникъ  безъ  промаха.  Курсъ  охоты  во  всѣхъ  ея  ви¬ 
дахъ  и  въ  разное  время  года .  Необходимое  руководство  для  охотниковъ  съ  ле¬ 
гавыми,  гоичими  и  борзыми  собаками,  за  полевою,  степною,  болотною  и  лѣсною 
дичью.  Охота  на  хищныхъ  и  промысловыхъ  явѣрей  и  маленькихъ  звѣрьковъ. 
Иолпое  и  подробное  описаніе  выращиванія  всѣхъ  породъ  охотничьихъ  собакъ. 
Содержат^  дрессировка,  уходъ  и  лѣченіе  ихъ.  Подробное  описаніе  всевозможныхъ 
системъ  и  сортовъ  охотничьихъ  ружей:  штуцеровъ,  экспресовъ,  винтовокъ  и  всѣхъ 
принадлежностей  охоты,  съ  приложеніемъ  указанія  способовъ  и  пріемовъ  для  при¬ 
готовленія  снарядовъ^ и  со  множествомъ  таблицъ,  составленныхъ  авторитетными 
охотниками.  Большой  томъ  около  500  стр.  въ  5-ти  частяхъ,  болѣе  100  рисун¬ 
ковъ  въ  текстѣ,  съ  приложеніемъ:  1)  Законовъ  объ  охотѣ;  2)  Охотничьяго  кален¬ 
даря;  3)  Сборника  разныхъ  рецептовъ,  указаиій  и  совѣтовъ  и  4)  Адресовъ  луч¬ 
шихъ  русскиіъ  и  ваграпичеыхъ  оружейныхъ  фирмъ  н  мастеровъ.  Составилъ  в» 
основаніи  научныхъ  статей  охотничьей  литературы  и  многолѣтнихъ  опытовъ  А.  Эн- 
гельгаргь,— при  участіи  членовъ  правильной  охоты:  Максимова  и  Казапцева.  М. 
1896  г.  Цг2  руб.,  въ  хорош,  коленкор,  съ  юл  от.  тисн.  перепл.  3  руб. 


Школа  Поварснаго  и  Кондитерскаго  искусства. 

Новѣйшій  полный  подарокъ  для  молодыхъ  хозяекъ.  1000  различныхъ  пріготоі- 
іеній  жушаньевъ  скоромныхъ  ■  постныхъ,  кондитерскихъ  издѣлій,  соленій,  моченій, 
домашнихъ  запасовъ  н  пр.  Вѣрный  источникъ  къ  сокращенію  домашнихъ  расходовъ. 
Составилъ  А.  Станюковичъ.  Въ  19-тв  отдѣлахъ.  Около  200  стран,  мелюй  ■  убо- 
рвстоі  печати.  Москва.  1893  г.  Ц.  1  р.,  въ  водкіолѣов.  переплетѣ  1  р.  50  в. 


Отпечатала  н  поступила  въ  продажу  четвертымъ  изданіемъ,  давно 
ожидаемая  публикой  книга: 

ПОЛНАЯ  ШКОЛА 

Свѣтскихъ  и  общественныхъ  приличій  и  правилъ  вѣжливости. 

Изданіе  4-е.  (СВѢТСКІЙ  МОЛОДОЙ  ЧЕЛОВѢКЪ).  М.  1896  г. 

Съ  прибавленіемъ  письмовника  для  молодыхъ  людей  и  объяснительнымъ  слова¬ 
ремъ  оощеу потребительныхъ  иностранныхъ  словъ,  вошедшихъ  въ  русскій  языкъ. 
Въ  3-хъ  частяхъ.  Составилъ  М.  Миролюбовъ.  Ц.  1  п.,  въ  великолѣпномъ  иер. 
1  р.  50  к.  Просимъ  прочесть  краткое  оглавленіе  книги.  Часть  I. — Законы  свѣтскихъ 
и  общественныхъ  приличій. — Вступленіе. — Наружная  опрятность.— -Манеры. — Обхож¬ 
деніе  и  обращеніе.— Званый  обѣдъ.— О  визитахъ. — Въ  театрѣ.— Въ  церкви. — На 
свадьбахъ.-— На  крестинахъ. — На  балу,— Въ  маскарадѣ.— За  картами.— О  приличіяхъ 
вообще.— Разговоры. — Часть  II.  Письмовникъ  для  молодыхъ  людей.— Письма  поздра¬ 
вительныя,  рекомендательныя  и  на  разные  случаи.  Часть  Ш.  Объяснительнаго 
словаря  общеупотребительныхъ  иностранныхъ  словъ,  вошедшихъ  въ  русскій  языкъ. 

Демонъ  въ  водкЪ  и  табакѣ, 

ИЛИ  табакъ  И  ВИНО.  То  и  другое,  какъ  медленный  ядъ,  разрушающій 
кдоровьо,  силы  и  сокрушающій  жизнь  человѣка,  съ  присовокупленіемъ  средствъ  лѣ¬ 
ченіи  отъ  запоя,  (^очин.  Юліуса  Іщрталоміо,  изданіе  третье,  дополненное.  М. 
1892  г.  Ц.  1  руб.,  въ  колене.  но-  роил.  I  р.  50  к.  Краткое  оглавленіе:  Водка 
н  вино  съ  химической  точки  Ьрѣпія,  —  Вліяніе  водки  иа  человѣка.  —  Медицинскія 
изслѣдованія. — Состояніе  духа.  —  Одержимый  страстью  пйть '  ііъ ' гражданскомъ'  отѴ 
теніи.  —  Краткость  человѣческой  дѣятельности.  —  Человѣкъ,  увлеченный  страстью 
къ  водкѣ  —  врагъ  семейной  жизни. — Лѣченіо  отъ  пьянства.  —  Совѣтъ  для  ішгь, 
посвятившихъ  себя  кабинетной  жизни.  —  Сравненіе  винъ  виноградныхъ  въ  гигіени¬ 
ческомъ  отношеніи.— Вѣрнѣйшее  средство  къ  уничтоженію  пьянства  въ  иародѣ. — 
Табакъ  и  его  врсдиое  вліяніе  на  организмъ  человѣка. — КурЫйс  табаку  и  его  вліяніе 
иа  организмъ.— О  жеваніи  табаку.— Заключеніе. 

Необходимая  настольная  книга  каждому  христіанину.  Книга  научающая,  какъ  жить 
во  Христѣ  Іисусѣ  Господѣ  нашемъ.  Прочтя  предлагаемую  книгу,  всякій  получитъ 
душевное  облегченіе. 

ПОДВИГИ  ВѢРЫ  и  ПРИМѢРЫ  ДОБРОДѢТЕЛЕЙ, 

почерпнутые  изъ  жизнеописаній  святыхъ  угодниковъ  Божіихъ  и  расположенные 
къ  .59  главахъ  въ  порядкѣ  памяти  святыхъ  по  минеямъ-четіямъ,  прологу,  пате¬ 
рику,  лавсанку  н  другимъ  источникамъ.  Составилъ  Леонидъ  Денисовъ.  Большой 
томъ  четкой  печати,  400  стр.  М.  1896  г.  Ц.  2  р.,  въ  хорош,  нереид.  3  руб. 

Изданіе  2-е.  ЛѢчебНИКЪ-ТраВНИК'Ъ.  Изданіе  2-е. 
Полпое  руководство  къ  излѣченію  всѣхъ  болѣзной  отечественными  травами.  Опи¬ 
саніе  запаха,  вкуса,  мѣсторожденія,  собиранія,  способа  храненіи  п  дѣйствіи  на  бо¬ 
лѣзни  травъ.  Руководство  къ  составлена  домашними  способами  лѣкарствъ  изъ 
трапъ  и  лѣченіо  ими,  съ  приложеніемъ  пд&гішгі'іщго  указателе  всѣхъ  травъ  и  бо¬ 
лѣзней,  противъ  которыхъ  онѣ  у  потреби  готся;  въ  двухъ  частяхъ.  'Составилъ  II. 
Григорьевъ.4 Москва.  1897  г.  Ц.  1  руб.,  въ  переплетѣ  1  руб.  50  код, 


Полное  собраніе  басенъ  Ивана  Андреевича  КРЫЛОВА, 

въ  восьми  систематически  распредѣленныхъ  отдѣлахъ,  съ  полнымъ  объясненіемъ 
аллегорическаго  смысла  нѣкоторыхъ  характерныхъ  басонъ,  со  статьями  о  значеніи 
басонъ  Крылова  въ  литературѣ,  обществѣ  и  жизни,  съ  хронологическимъ  указа¬ 
телемъ  басенъ.  Съ  приложеніемъ  очерка  жизни  и  литературной  дѣятельности  И.  А. 
Крылова.  Басни  иллюстрированы:  8-ю  хромолнтографироваішыми  и  80 -ю  полнти- 
шглшымл  рисунками.  Собрано  и  составлено  подъ  редакціею  К.  С.  Грязнова.  Москва. 
1895  г.  Большой  томъ,  широкаго  журнальнаго  формата  (Нивы  о  друг.)  къ  велико¬ 
лѣпной  хромолнт.  попкѣ.  Ц,  65  к.,  съ  порее.  1  р.  (прежде  такое,  изданіе  стоило  5  р.) 

Тѣ  то  басни  средняго  формата  съ  80-ю  политнпажными  рисунками.  Ц.  80  к., 
съ  нерес.  55  к.,  въ  хорош,  коленк.  переплетѣ  75  к.,  съ  Перес.  1  руб.  (прежде 
гаков  изданіе  только  съ  40  рисуик.  стоило  безъ  перепл.  1  руб.). 

Тѣ  же  басни  малаго  форм.7  съ  40  политип.  картинами.  Отпечатаны  ужо  2-мъ 
издай.  М.  1898  г.  Ц.  12  к.,  съ  пенрес.  25  в.,  перепл.  отъ  15  до  45  к.  (прежде 
такія  басни  стоили  безъ  переплета  50  коп.). 

Приступая  къ  изданію  означенныхъ  басенъ,  мы,  по  смотря  на  громадныя  затраты, 
имѣли  одно  въ  виду:  дать  молодому  поколѣнію  за  неимовѣрно  дешевую  цѣну  самый 
полный  и  хорошо  иллюстрированный  сборникъ  басенъ.  Насколько  достигли  мы  этого, 
всякій  убѣдится,  купивъ  какое-либо  изъ  этихъ  изданій.  Назначить  такую  небывало 
дешевую  цѣну  было  возможно  только  при  печатаніи  громаднаго  количества  экземпля¬ 
ровъ.  Надѣемся,  что  предпрілтіѳ  иашо  будетъ  вполнѣ  оцѣнено  нашими  читателями 


КОЛБАСНОЕ  ПРОИЗВОДСТВО. 

Домашнее  фабричное  производство  разновидныхъ  сортовъ  КОЛБАСЫ  русской  и 
«граничной,  разныхъ  вкусовъ.  Необходимая  книга  для  сельскихъ  хозяевъ,  промыш¬ 
ленниковъ,  кустарей,  заводчиковъ,  домашн.  обихода,  управляющихъ,  гострономовъ  ■ 
мног.  друг.  Съ  полигипажнымп  рисунками.  Въ  2-хъ  частяхъ.  Часть  I.  Разведеніе,  во¬ 
спитаніе,  уходъ  откормлпвапіо  свиней  лучшихъ  породъ,  какъ  для  внутреннихъ  рын¬ 
ковъ  такъ  и  для  заграничныхъ  экспертовъ:  разные  способы  соленія,  копченія,  раз¬ 
дѣленіе  туши  для  заграничныхъ  рынковъ,  приготовленіе  окороковъ  по  русскимъ  и  за¬ 
граничнымъ  способамъ;  окорока:  Елецкіе,  Козловскіе,  Вестфальскіе,  Гальдгатич- 
скіе,  Американскіе,  Англійскіе,  Гамбургскіе,  Датскіе,  Майнцовскіе  и  др.  Часть  II. 
Различным  мелкія  производства  изъ  свинины:  колбасы  копченыя,  вареныя,  прове- 
еныя,  ветчинныя,  франкфурскія,  нѣмецкія,  итальянскія,  литовскія,  малороссійскія, 
ливерныя,  сосиски,  зельцы  и  пр.;  утелизація  остатковъ  отъ  этого  производства  ■ 
множество  другого.  Составилъ  по  самымъ  послѣднимъ  новѣйшимъ  русскимъ  ■  ино¬ 
страннымъ  источникамъ  гастрономъ  К.  К.  Мяроховцсвъ.  М.  1898  г.  Ц.  1  р.у  въ 
хорошемъ  переплетѣ  1  руб.  50  коп. 


Практическое  руковод-  Г*  П  7Т  П  ТТ  X  домашнимъ-кустариымъ  и 
стьо  къ  приготовленію  и  У  Л  У  Д  м  фабричнымъ  способомъ. 
Настольная  книга  для  пивоваровъ,  квасоваровъ,  випопуровъ  и  солодовниковъ.  На¬ 
ставленіе  къ  выбору  доброкачественныхъ  сортовъ  верна  и  фильтрованіе  воды  для 
солода.  Со  многими  рисунками  въ  текстѣ.  Составилъ,  на  основаніи  научныхъ  дан* 
пыхъ,  по  новѣйшимъ  источникамъ  агрономъ  К.  Д.  Дмитріевъ.  Москва,  1898  г, 
Ц.  1  р.,  въ  хорош,  пер.  1  р.  50  в. 


НАѴЧНО-ПрАктИЧЕСКАЯ  ЭНЦИКЛОПЕДІЯ  адфодплоГана* 

комол»  но  ССТСС/ГПОЭИЙНІЮ,  технико-химическихъ  и  ромослшю- промышленныхъ  Ііро- 
изводетвахъ,  необходимое  для  каждаго  образованнаго  юноши.  Соч.  доктора  Оаф.фро' 
съ  ЛІО  рисунками  въ  текстѣ.  Переводъ  оъ  10-го  французскаго  изданія  II.  Ѳ.  Ои- 
монсн/ір.  Подлинникъ  сего  сочиненія, принять  въ  Варшавскихъ  гимназіяхъ;  Водып.  томъ 
отпечатанъ  на 'хорошей  бумагѣ.  Москва,  1805.  г.  Ц.  1  р.  50  к.,  въ  хорош,  переил.  2  р 

ТЕРРАРІУМЪ.  УСТРОЙСТВО  ТЕРРАРІУМА,  ЕГО  НАСЕЛЕНІЕ  И 

Подробное  описаніе  породъ  тивош.иъ,  годныхъ  для  населеніи  комнатныхъ  терря- 
ріумовъ,  ихъ  ловля  н  акклиматизація.  Составилъ  преподаватель  естествен,  исторіи 
К..  К.  Вас/іеръ.  Москва,  >1808  г.  Цѣпа  50  к.,  въ  хорош,  пер.  1  р. 

Новѣйшая  школа  высшей  верховой  ѣзды. 

Подробное  руководство  для  дамб  и  кавалеровъ  къ  самообученію  верховой 
ѣзды  безъ  помощи  берейтора.  Выборъ  верховой  лошади  и  уходъ  за  нею. 
Съ  рисунками  въ  текстѣ.  Составилъ  на  основаніи  многолѣтней  практики  берейторъ 
С.  ІЙікатіінъ.  Москва,  1807  г.  Цѣна  1  р.,  въ  хорош,  пер.  1  р.  50  к. 

Книга  для  охотника.  Полная  школа  таксидермія. 

Т-Гп  Ч"Ѵ7ітр  ТТТ*  животныхъ  и  птицъ.  Полное  руководство  къ  со- 

исъипхяъсо  іу  чол  в  стаѣдешю  интересныхъ  коллекцій  звѣрей,  птицъ  и  рыбъ. 
Ловля  и  уничтоженіе  хищныхъ  звіърей  и  птицъ.  Ловля  пѣвчихъ  птицъ  и 
ихъ  содержаніе.  Необходимая  книга  для  охотниковъ,  естествоиспытателей  и  любито- 
лей  зоодбгичоскихъ  и  орнитологическихъ  коллекцій,  съ  75  рисунками  въ  текстѣ.* 
Сост.  зоологъ  А.  А.  Головинъ.  Москва,  1898  г.  Цѣна  1  р.  50  к.,  въ  хор.  пер.  2р. 

ГЕРБАРІУМЪ.  Собираніе  и  засушиваніе  цвѣтовъ  и  растеній.  Полное 


практическое  руководство  къ  собиранію  и  засушиванію 


цвѣтоиъ  и  растеній,  составленію  ботанической  коллекціи  и  сохраненію  гербарія. 
ПОПУЛЯРНАЯ  НрГАНИКА  РУССКОЙ  ФЛОР Ы.  Со  множ.  рис.  въ  текстѣ!  Сосі 
преподав,  ботаники  Ф.  Кауфманъ.  М.  1898  г.,  ц.  1  р.,  въ  хор.  пер 


Состав. 

1 .  р.  50  к. 


Доаводено  цензурою  С.Ц.Б.  12  іюля  1897  г. 

МОСКВА , 

Ареігд.  Ти'пО-Лптографіи  ЯковлавоП,  Л.  II.  ІІоплавскій, 
ІІоіфог.ка,  д.  №  4, 

18  9  7. 


безопасный  ФЕЙЕРВЕРКЪ  для  дачъ.  «Гя7д“він.С 

ктическое  руководство  для  составленія  домашиимъ  способомъ,  безъ  особыхъ 
сложныхъ  ирисиособлоній,  красивыхъ  фейерверковъ,  разноцвѣтныхъ  паилучшихъ 
бенгальскихъ  огней,  иллюминацій,  электрическихъ  освѣщеній  и  цроч.  Со  множествомъ 
рецептовъ  и  рисунковъ.  Необходимый  карманный  подарокъ  для  любителей  фейервер¬ 
ковъ.  Составилъ  спеціалистъ-любитель  диротехническаго  искусства.  Іі  Ѳ.  Симоненко. 
М.  1894-  г.  Ц.  50  к.,  въ  хорош,  перопл.  1  р.  _  _ _ 

ЛЪЧѲОНИКЪ  болѣзней  желудка.  Практическое  руководство  гь 
излѣченію  всѣхъ  болѣзней  желудка,  какъ-то:  катарра  рта,  глотки,  языка,  остраго  и 
хроническаго  катарра  желудка,  рапа  желудка  и  кишокъ,  геморроя,  трнхйнной  бо¬ 
лѣзни,  запора,  поноси  и  проч.,  съ  прибавленіемъ  рецептовъ  и  наставленія  для 
предохраненія  отъ  болѣзней  желудка,  описаніе  припадковъ  и  теченія  этихъ  болѣзней. 
Настольная  книга  для  каждаго.  Сост.  Покровскій  въ  3  отд.  Москва.  1848  г.  Ц. 
1  руб.,  въ  отличи,  нерсил.  1  р.  50  к. 

.Домашняя  АПТЕЧКА  ДЛЯ  МУЖЧИНЪ  и  женщинъ., 

К  П  Р  Н[  ТА  Т-Пгъ  испытанныхъ  домашнихъ  и  врачебныхъ  общо- 

О  I  П  агА  АѴ  ІО  доступныхъ  средствъ  къ  поддержанію  и  сохра¬ 
ненію  жизни,  силъ  и  здоровья  до  глубокой  старости.  Полная,  общепонятная  гигіена 
красоты  я  здоровья  чоловѣчоспаго  тѣла.  Совѣты  и  наставленія  объ  уходѣ  за  свѣ¬ 
жестью  и  красотой  лица  и  кожи:  средства  пробивъ  загара,  веснушекъ,  мятежей  і 
шероховатостей  кожи.  Лѣченіе  лишаевъ,  чесотки,  паршей  и  др.  страданій  кожи. 
Уничтоженіе  бородавокъ,  прыщиковъ  и  угрей  на  лицѣ.  Средства  отъ  мозолей.  Бо¬ 
лѣзни  зубовъ,  испытанныя  средства  противъ  всевозможныхъ  видовъ  зубной  боли  н  пра¬ 
вила  надлежащаго  ухода  за  здоровыми  п  больными  зубами.  Гигіена  волосъ  и  средства 
противъ  выпаденія,  сѣдѣнія  полосъ,  головной  перхоти,  плохого  роста  и  паразитовъ 
волосъ.  Сродства  самопомощи  въ  несчастныхъ  случаяхъ  и  при  внезапныхъ  забо¬ 
лѣваніяхъ.  Съ  приложеніемъ  подробной  гигіены  половой  сферы  человѣка  и  правилъ 
разувшаго  отношенія  къ  половымъ  наслажденіямъ. 

Болѣе  160  рецситопъ  приготовляемыхъ  домашнимъ  способомъ  изъ  средствъ  прос¬ 
тыхъ  и  всогдц  находящихся  подъ  пуками.  Составили:  д-ръ  Дюро  и  Шикъ,  подъ  ре¬ 
дакціей  Н.  В.  Знаменскаго.  М.  1887  г.  Ц.  1р.,  въ  хорошемъ  переплетѣ  Ір.  50  к. 

„ВЕЛИКОЕ  и  СМѣшНОЁ«7  Полный  сборн.  разныхъ  анекдотовъ, 
характеристическихъ  чертъ,  эпизодовъ,  мыслей,  правилъ,  сужденій,  подвиговъ,  хра¬ 
брости,  добродѣтелей  и  ир  изъ  жизни  великихъ  и  малыхъ  людей.  Собр  и 
редакт.  И.  С.  Дементьевъ.  „Отъ  великаго  до  смѣшного  одинъ  шап»и  Наполеонъ  I. 
„Смѣяться,  право,  не  грѣшно  надъ  тѣмъ,  что  кажется  смѣшно"  Грибоѣдовъ.  „Все 
умное  было  уже  думано;  иадо  лишь  иоиытаться  еще  разъ  думать  его и .  Гете.  Учебн. 
должны  быть  привлекательны:  они  становятся  таковыми  лишь  тогда,  когда  пред¬ 
ставляютъ  самую  веселую,  доступи.  сторону  знанія  и  науки  (изреченія).  „Пастол. 
занимательная  книга  для  всѣхъ  п  каждаго  въ  3-хъ  ч.  Волш.  томъ.  М.  1892  г. 
Ц.  2  р.,  въ  хорош,  перопл.  3  р. _ . _ 

Ревматизмъ  И  ломота.  Практическое  руководство  къ  излѣченію 
ревматизма:  остраго,  сочленовнаго,  хроническаго  сочленовнаго  п  мышечнаго,  ломоты 
или  подагры, ^англійской  болѣзни,  ушибовъ,  остраго  гнойнаго  посналонія,  водники, 
сочлененій,  бѣлой  опухоли  сочлененій  и  нрочнхъ  ревматическихъ  болѣзней.  Проис¬ 
хожденіе,  причины,  теченіе,  распознаваніе  и  лѣченіе  этихъ  болѣзней.  Бъ  двухъ 
частяхъ  Составилъ  Покровскій.  Москва.  1888  г.,  ц.  1  р,,  въ  коленкор,  волот. 
тиен.  нер.  1  руб.  50  кои 


Пртоовш  месві,  копытноі  н  сбруйвов  іазі,  “г 

тѣхъ  средствъ,  которыя  В’ь  настоящее  время  употребляются  для  чистки  всѣхъ  ме¬ 
талловъ  и  металлическихъ  издѣлій.  Полезная  книга  для  домашняго  хозяйства,  со¬ 
держателей  экипажныхъ  заведеній,  любителей  лошадей  и  для  фабрикъ  металличе¬ 
скихъ  издѣлій.  Состав.  Н.  Симсонъ.  М.  1898  г.  Ц.  БО  к.,  въ  хорош,  пер.  1  р. 

производство  домашнимъ  ку  ст  арпыУпГ  СПОС ОБО  МЪ  КЛЕЯ,  Л  А- 

КА.  ПОЛИТУРЫ,  ОЛИФЫ,  МАРДАЫА  И  АПРЕ- 

Т  У  РОВЪ.  Практическое  полное  рувоводетво  и  указаніе  всѣхъ  способовъ  ■ 
пріемовъ  къ  приготовленію  означенныхъ  предметовъ  самымъ  легчайшимъ  и  новѣй¬ 
шимъ  способомъ.  Необходимая  настольная  книга  для  столяровъ,  мебельщиковъ, 
сельскихъ  хозяевъ  и  кустарей.  Составилъ  химикъ  II.  Ѳ.  Симоненко.  М.  1898  г. 
Цѣна  1  рубль,  въ  хорошемъ  переплетѣ  1  руб.  50  кон. 

іи  ПОЛНАЯ  ШКОЛА  МЫЛОВАРЕНІЯ,.™. 

во  всемъ  его  практическомъ  объемѣ.  Подробное  и  осповательпое  руководство  къ  устрой¬ 
ству  мыловаренныхъ  заводовъ  и  приготовленію  віѣхъ  родовъ  мыла,  какъ-то:  твердыхъ, 
мягкихъ,  жирныхъ,  бѣлыхъ,  зеленыхъ,  сѣрыхъ,  желтыхъ,  апглійскнхъ,  терпентинныхъ, 
душистыхъ,  туалетныхъ  и  пр.  Книга  для  мыловаровъ  и  для  хозяепъ,  а  равно  и  для 
тѣхъ,  которые  не  обладаютъ  свѣдѣніями  изъ  химика  п  физики.  Составл.  Лѳйхсомъ, 
занимавшимся  много  лѣгь  устройствомъ  мыловаренныхъ  заводовъ  въ  Германіи  и  Россіи. 

5-о  изданіе  этой  книги  исправлено,  дополнено,  вновь  передѣлано  я  просмотрѣно 
по  руководствамъ  Шмидта  и  другимъ  новѣйшимъ  русскимъ  и  заграничнымъ  источ¬ 
никамъ  химикомъ  И.  Ѳ.  Симоненко.  Въ  3-хъ  частяхъ  съ  26  рисунками.  Москва, 
1898  года.  Цѣна  1  руб.  50  кои.,  въ  хорош,  перопл.  2  руб. 


ТГЧТ  7Г(УК0  ЯРТВОа  Толковый  самоучитель  и  полная  школа 
ууІЛ  л.ХлЛиіЗиДи  ±  Оѵ  «  къ  размноженію,  уходу,  кормленію  и  сбере¬ 
женію  пчолъ.  Устройство  различныхъ  ульевъ  новѣйшихъ  системъ.  Способы  наибольшаго 
добыванія  меда  и  разная  фабрикація  изъ  пего.  Указаніе  самыхъ  доходныхъ  статей 
по  пчедоводотву.  Со  множествомъ  рисунковъ.  Составилъ,  по  послѣднимъ  новѣйшимъ 
источникамъ,  агрономъ  К.  Д.  Дмитріевъ.  М.  .1898  г.  Ц.  1  р.,  въ  хор.  пер.  1  р.  50  к. 


ПРШТТК  Д  ЯП  ТТПТЧк  мокрыхъ  сѣнокосовъ  и  пахатннхъ  нолей,  стра- 
иихІАиІіііЛ  А  О-#  дающихъ  отъ  избытка  влаги;  способы  осушая 

открытыми  канавами  и  нодяемпыми  трубами  (дренажъ),  наставленіе  къ  изготовленію 
дренажныхъ  трубъ.  Спеціальное  рувоводсгво  но  части  осушки  торфяниковъ  и  спо¬ 
собовъ  пользованія  торфомъ,  какъ  дешевымъ  матеріаломь  для  отапливанія  жилыхъ 
помѣщеній,  фабрикъ  и  заводовъ.  Составилъ  агроном ь  К.  Д.  Дмитріевъ.  М .  1 898  г. 

Ц.  75  к.,  въ  хорош,  нор.  1  р.  _ 

і  г.  иногородніе  съ  своими  требованіями  по  сему  каталогу  бла¬ 
говолятъ  обращаться  исключительно  въ  Москву.  Тверская,  пассажъ 
Постникова,  къ  книгопр.  Г.  Т.  Брилліантову.  Пересылку  озпачепиыхъ 
въ  семъ  каталогѣ  книгъ  принимаю  на  свой  счетъ,  за  исключеніемъ 
указанныхъ  по  нѣкоторымъ  книгамъ. 


Прошу  требовать  полный  каталогъ  безплатно,  такъ  какъ  рамка  сего 
каталога  не  позволяетъ  помѣстить  всѣхъ  книгъ,  у  мена  продающихся. 


